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PREFAZIONE. 


Questi discorsi, che servirono di preludio, 
e di introduzione alle Conferenze Enologiche, 
che nel principio del 1869 furono tenute in Fi- 
renze per cura di quel benemerito Comizio 
Agrario, non hanno la pretensione di trattare • 
a fondo, ed in tutte le sue più minute parti 
una materia così ampia, e così complicata come 
quella della produzione vinifera considerata sotto 
il triplice rapporto agricolo industriale e com- 
merciale: lo scopo d’ altronde che io dovea pro- 
pormi nel pronunziarli, era di elevare piuttosto 
che di risolvere le questioni, e di richiamare 
r attenzione dell’ assemblea su di esse, piuttosto 
che di venire io stesso ad anticipate conclu- 
sioni. Nonostante la benevolenza, con cui il 
pubblico accolse fin dal principio le mie opi- 
nioni, tuttoché spesso accennate più che svolte 
con logico rigore, e talvolta dubitativamente 
espresse anziché asseverate, m’incoraggiò allora 
nel mio compito, e m’ incoraggia adesso a met- 
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ter questi discorsi a stampa, non come un’ opera 
completa sulla materia enologica, ma come un 
compendioso quadro delle più importanti qui- 
stioni che ad essa si riferiscono, e come un 
saggio del mio modo di vedere sul complesso 
di tali quistioni. Io prego pertanto i benevoli 
lettori a non farmi una colpa nè delle lacune, 
nè delle oscurità, nè degli errori che per av- 
ventura incontrassero in una tanta rapida espo- 
sizione di cose sì svariate, attinenti ad un ar- 
gomento così vasto; ma di guardare anch’essi 
all’ insieme del mio concetto, il quale si riepi- 
loga in tre proposizioni: 1° L’ Italia è un paese 
singolarmente favorito dalla natura per la buona 
ed estesa coltivazione della Vite ; dunque dipende 
da noi di avere le migliori e le più abbondanti 
uve. 2° La manufatturazione del vino oggigiorno 
non è un’ industria empirica, ma è regolata da 
principii scientifici, che non possono venir meno 
nella pratica; dunque, se sapremo avere le mi- 
gliori uve, potremo avere senza dubbio anche i 
migliori vini. 3* L’ Italia può produrre assai più 
di quello che attualmente produce in vino, ed 
intanto la sua attuale produzione è già superiore 
ai bisogni del suo consumo interno; dunque, se 
non troviamo modo di vendere una parte del 
nostro prodotto aU’ estero, invano avremo buone 
uve, invano le trasformeremo in ottimi vini. 

Se, come io fui fortunato nel trasfondere 
queste idee fondamentali nella colta e numerosa 
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riunione che assistette alle Conferenze Enologi- 
che da me dirette, riuscirò con la pubblicazione 
di questi miei Discorsi a trasfonderle in tutti 
quelli che nelle molte e svariate regioni vinifere 
d' Italia hanno viti ne’ loro campi e vino nelle 
loro cantine, io sarò ben lieto di aver contri- 
buito in qualche modo a rendere concreto e 
razionale quel movimento enologico, che così 
spontaneo e generale si desta in questa nostra 
patria ; la quale ha tanto bisogno di svolgere e 
far valere le sue naturali ricchezze, e fra queste 
non ultima è al certo la sua larga produzione 
in vino. 

Febbraio 1870. 

L’Autore. 
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PRIMA CONFERENZA. 


Tema. — Fino a qual punto il clima ed il suolo delle Provincie To- 
scane sieno adatti alla viticoltura. — Quali sieno i terreni, e 
quali le esposizioni da preferirsi in questo clima ed in questo 
suolo. — Quali sieno i diversi modi tenuti nella cultura della vite; 
e quali fra tali modi sieno da preferire, quali da proscrivere. 


Discorso dì apertura. 


Signori, 

Onorato dal Comizio agrario di Firenze dell’inca- 
rico di presedere e dirigere queste conferenze aventi 
per iscopo di richiamare la pubblica attenzione sulla 
importanza della produzione enologica in Italia, e più 
particolarmente in Toscana, sugli ostacoli che per av- 
ventura si oppongono all’ incremento e perfezionamento 
della medesima, e sui mezzi valevoli a combattere e 
vincere tali ostacoli, io non ho creduto che fosse il caso 
di preludere alle mie funzioni con diffusi ed elaborati 
discorsi, nè di dovermi elevare alle più alte fonti della 
scienza e della erudizione per derivarne con logico ri- 
gore i principii che pur dovranno guidarci in quel re- 
ciproco scambio di utili idee e di pratiche cognizioni, 
che renderà, spero, fruttuose le nostre conferenze. 
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Fu mente del Comizio agrario nell’ istituirle, fu mio 
desiderio nell’ accettarne la direzione, di rendere queste 
modeste nostre conferenze accessibili a tutti, e parti- 
colarmente istruttive pe’ proprietari di buona volontà 
e per gli agricoltori solerti ed intelligenti: or questi 
sappiamo che sono più facilmente convinti dalla evidenza 
de’ fatti che non dai ragionamenti artificiosi, e preferi- 
scono intendere la facile esposizione di buone regole 
già sanzionate dalla esperienza, anziché assistere alla 
nebulosa discussione di nuove ed arrischiate teorie. Io 
mi restringerò pertanto nel principio di ciascuna delle 
nostre conferenze ad accennare le più importanti pra- 
tiche quistioni che possono sorgere su quella parte della 
vasta materia enologica, che secondo il programma dal 
Comizio agrario adottato e reso di pubblica ragione, 
dovrà volta per volta formar soggetto delle conferenze 
istesse: in ciò fare mi studierò di essere il più che sia 
possibile breve e preciso, per non usurpare un tempo che 
sarà meglio impiegato nella discussione, cui tutti sono 
invitati a prender parte. 

Intanto, senza punto allontanarmi da questo severo 
proposito mi compiaccio di potere entrare in materia, 
rendendo un meritato tributo di lode al Comizio agrario 
di Firenze : infatti, dovendo noi esaminare innanzi tutto 
fino a qual punto il clima ed il suolo della Toscana 
sia adatto alla viticoltura, se io dimosti’erò (come mi 
sarà facile il farlo) che in Toscana, ed in generale in 
tutta r Italia centrale, più che in qualunque altro paese 
(non escluse le contrade più settentrionali, o più meridio- 
nali dell’ Italia istessa) il clima ed il suolo è superior- 
mente idoneo alla coltura della vite, io avrò indiretta- 
mente dimostrata anche la saviezza di questo Comizio, 
il quale fin dal suo primo costituirsi, le sue cure ed i 
suoi pensieri volse di preferenza all’ incremento ed al 
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perfezionamento di una produzione, che, essendo singo- 
larmente qui favorita dal clima e dal suolo, è propria 
più di ogni altra ad aumentare rapidamente e consi- 
derevolmente la prosperità di queste belle ed ubertose 
contrade. Inoltre le cose al certo ovvie, ma forse non 
abbastanza considerate, che io verrò esponendo per pro- 
vare la mia assertiva, varranno, spero, ad incoraggiar 
grandemente li amatori di enologia in queste regioni, 
facendoli sicuri che ove si mettano decisamente nel pro- 
posito di far buoni vini, troveranno il più potente degli 
aiuti nel sole e nel terreno; sicché il raggiungere, ed 
anche il sorpassare paesi che sono già in possesso di 
una grande reputazione in fatto di vini, sarà compito 
per essi forse assai più facile di quello che pensino. 

La vite, 0 Signori, è senza contrasto uno de’ più 
preziosi doni che la natura abbia fatto ai climi tempe- 
rati ; ma non in tutte le regioni de’ climi temperati essa 
può vivere e fruttificare ; vi è una zona che le è propria, 
e questa zona vinifera in Europa coincide in modo singo- 
lare con la estensione che la nostra Italia vi occupa in 
latitudine. L’Italia infatti è posta fra il 37” ed il 47“ gra- 
do; ebbene, al di là del 47“ grado verso il Nord, ove si 
eccettuino alcune ristrette regioni eccezionalmente favo- 
rite dalla loro giacitura e dalla loro esposizione, la vite 
in Europa non più fruttifica, o dà frutti acerbi agresti 
buoni a tutt’ altro che far vino; e similmente verso il 
Sud al di là del grado 37“ non vi ha che qualche raro 
sito singolarmente favorito o da straordinaria freschezza 
del suolo, 0 da propizie aure marittime, in cui la vite 
dà ancora qualche soddisfacente prodotto in uve, assai 
più proprie però ad essere seccate e ridotte in zibibbo 
0 passolina, che non in buoni vini. L’Italia adunque è 
il paese cui più particolarmente sembra fatto dalla na- 
tura il dono della vite, la quale può infatti vivere e 
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fruttificare convenevolmente in tutta la sua estensione, 
mentre gli altri paesi temperati o solo in una parte 
più verso il Sud, o solo in una parte più verso il Nord 
hanno la loro estensione coincidente con quella della 
zona vinifera europea. Ma non è a credere, o Signori, 
che in tutta la zona indicata fra il 37° ed il 47° grado 
di latitudine in Italia e altrove, la vegetazione e frut- 
tificazione della vite sia egualmente favorita dal clima: 
prima di giungere al 47° grado i rigori del Nord già 
cominciano a mortificare la piena e spontanea vegeta- 
zione di questa pianta, ed a recar qualche pregiudizio 
alla maturità o alla sapidezza del suo frutto; e simil- 
mente nel suo procedere verso il Sud, prima di giun- 
gere al 37° grado, già la vite comincia ad essere con- 
trariata dagli urenti alidori che vi incontra; i quali o 
tolgono al suo sviluppo il necessario umore, o affret- 
tano di troppo la maturità del suo frutto, sì che questa 
non coincide con una temperie atmosferica conveniente 
alla buona fermentazione del suo succo, o per lo meno 
rendono questo succo troppo grossolano e denso, e per 
conseguenza il vino in cui si trasforma, inebriante e 
difficile a digerire. Non è pertanto se non nella parte 
media dell’ indicata zona vinifera che la vegetazione 
della vite veramente spontanea e prosperosa si osserva, 
ed il frutto che produce risulta naturalmente prege- 
vole e disposto a trasformarsi in ottimo vino. Or, se 
noi siamo nella parte centrale d’ Italia, e per conse- • 
guenza nel centro della zona vinifera europea, è chiaro 
senza bisogno di altra dimostrazione che niun altro 
paese in Europa è meglio disposto di questa regione 
ad un’ ottima produzione di vini. 

E ciò pel clima. Quanto al suolo, niuno ignora che 
ciò che desidera la vite è il predominio nel terreno, 
sul quale è coltivata, dell’ elemento calcareo sul siliceo 
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e molto più sull’ argilloso; è un sottosuolo abbastanza 
permeabile sì che favorisca lo scolo della soverchia umi- 
dità sì fatale alle radici di quella pianta ed alla bontà 
del suo frutto ; è il colore piuttosto bianchiccio che scuro 
della terra coltivata, non che resistenza in essa di fre- 
quenti sassi, il che facilita intorno alla pianta il riverbero 
di quel 

« raggio di sol che si fa vino 

Giunto all’ umor che dalla vite cola ; » 

è la presenza finalmente nel suolo di quelle sostanze 
minerali, che gli agronomi contraddistinguono col nome 
di principii stimolanti, sostanze che non fanno mai di- 
fetto nelle regioni che furono teatro di vulcanici scon- 
volgimenti. Or basta enunciare queste condizioni, perchè 
ognuno di noi riconosca che esse sono appunto quelle 
che predominano ne’ colli a dolce pendio, e nelle apri- 
che falde de’ monti appennini che costituiscono la mag- 
gior parte del suolo coltivabile della Toscana. 

Malgrado però l’ evidenza delle cose da me accen- 
nate, preveggo un’ obiezione che può assai facilmente 
farsi: come mai (potrà dirsi), se questo clima e questo 
suolo è veramente così adatto alla produzione vinifera, 
come mai accade che tanto più pregiato del nostro è 
il vino che si produce in climi meno felici? La rispo- 
sta è facile, o Signori; ma mi duole raggiungere che 
non è punto lusinghiera per noi. In climi meno felici fu 
appunto la ristrettezza e l’ incertezza del prodotto vi- 
nifero che indusse i produttori a farne maggior conto, 
ed a trame miglior partito ; fu la stessa naturale im- 
perfezione di quel prodotto che aguzzò il loro ingegno, 
sì che con arte giudiziosa e costante giunsero a cor- 
reggere ed a supplire il difetto della natura. Invece fra 
noi V abbondanza e la sicurezza di questo prodotto 
contribuì a renderlo spregiato; i produttori che sì fa- 
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cilmente si fanno vincere dalla ignavia quando il favore 
della natura risparmia ad essi le cure della produzione, 
si accostumarono a non darsi alcun pensiero per trarre 
sicuro e stabile profitto da tal favore, e per completare 
con r arte i naturali beneficii del suolo e del clima. Cre- 
dete voi, 0 Signori, che i più pregiati vini di Francia 
0 di Germania, di Spagna o di altri meridionali paesi, 
sarebbero quel che sono se una giudiziosa scelta non 
preferisse colà i vitigni più adatti al clima, ed i ter- 
reni più acconciamente composti, e le esposizioni che 
meglio preservano la vite dalle naturali contrarietà atmo- 
sferiche? se una coltivazione accurata e bene appropriata 
non avvantaggiasse colà possibilmente la qualità di un 
frutto sì perfezionabile con 1 ’ arte ? se con le più savie 
e più convenienti pratiche di vinificazione non si riuscisse 
in quei luoghi, non solo a trarre il miglior profitto da 
ciò che vi è di buono in quelle uve, ma anche a supplire, 
sia nel mosto sia nel vino, al difetto di quelle sostanze 
che lo sfavore del clima vi lascia talvolta desiderare? 
Non è a dire quanto più facili a noi riuscirebbero questi 
accorgimenti, quanto meno dispendiose sarebbero per 
noi queste cure, e quale più grande onore e profitto 
riusciremmo noi indubitatamente a ritrarne! ma li usiamo 
noi questi accorgimenti ? le pratichiamo noi queste cure ? 
Non esitiamo dunque a riconoscere che la nostra infe- 
riorità nella produzione enologica non è che una nostra 
colpa, tanto più grave quanto più evidente è la supe- 
riorità a cui ci chiamerebbe in tale produzione il favore 
della natura. 

Una riprova di questa dura verità la troviamo in- 
fatti passando al secondo argomento della nostra con- 
ferenza, che riguarda la scelta di quei terreni e di quelle 
esposizioni che pur sarebbero preferibili per meglio e 
più sicuramente usufruire fra noi il favore del clima e 
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del suolo. Innanzi tutto siamo costretti a riconoscere 
che, salva qualche rara eccezione, ninna scelta veramente 
appare che vi sia sul proposito, o se alcuna scelta vi 
è, il criterio che la determina è quello pur troppo di 
conseguire piuttosto un’ abbondante che non una buona 
produzione. Or quanto sia falso questo criterio, special- 
mente in una regione che pel proprio consumo ne ha 
già di troppo del prodotto in vino, e che all’ esuberanza 
di tal prodotto non ancora ha saputo aprire uno sbocco 
commerciale in altre più lontane regioni, non occorre 
che il dica; nè occorre che io dimostri come in un 
paese che nella sua maggiore estensione è composto di 
bene esposti colli e di aprichi declivi, ne’ quali la na- 
tura calcarea del suolo è eminentemente propizia alla 
vite, non può essere che l’ etfetto di una grave incon- 
sideratezza r addensamento della coltura della medesi- 
ma, che si trova di preferenza nelle pingui e basse pia- 
nure, ove il rigoglio non solo della vite, ma anche delle 
frequenti piante arboree destinate al suo sostegno, tanto 
loco usurpa, e tanta feracità contrasta ai cereali, ed 
alle altre produzioni più convenienti alla pianura. In 
climi meno propizi del nostro non è facile l’ incorrere 
in questo errore; colà ne’ bassi ed umidi piani le uve 
o non maturerebbero in alcun modo, o marcirebbero 
prima del tempo; ed è perciò quasi una necessità il 
mantenere la coltura della vite ne’ più asciutti e me- 
glio esposti declivi: noi invece, facendo un inconside- 
rato abuso del favore del nostro clima, il quale anche 
nelle pianure permette alle uve di raggiungere una di- 
screta maturazione, e di non infracidire che in parte, 
ci lasciamo facilmente adescare da una mal calcolata 
abbondanza di prodotto; e pure sì grande e sì evidente 
è la differenza di qualità, e quindi di prezzo che tutti 
riconoscon tra le uve de’ poggi e quelle del piano, che 
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dovrebbe bastare questa ovvia considerazione psr con- 
vincerci che in quella abbondanza che ci seduce, non 
vi è un vero tornaconto. 

Nè meno erroneo abuso della naturale bontà del no- 
stro suolo e del nostro clima si ravvisa nella scelta dei 
metodi di coltura tenuti presso di noi per la vite. Non 
intendo qui parlare delle annuali pratiche di coltiva- 
zione, delle quali avremo ad occuparci in altra confe- 
renza, e vedremo che anch’ esse lasciano molto a desi- 
derare ; alludo bensì ai modi con cui le viti sono piantate 
a dimora, segregate o pur confuse con altre colture, e 
sono tenute sul suolo alte ed appoggiate co’ lunghi tralci 
ad alberi vivi, ovvero basse e con brevi tralci, e senza 
alcun sostegno, o sorretti da sostegni morti. La vite 
bassa e corta (meno ne’ climi più urenti, ne’ quali gio- 
va tenerne molto aerato il frutto, e possibilmente di- 
feso dal calore che su di esso si riverbera dall’adu- 
sto suolo) tutti 'conoscono come dia prodotti di gran 
lunga più fini e più pregevoli che non quando è abban- 
donata al suo lussureggiante rigoglio, ed appoggiata ad 
alberi vivaci e fronzuti, i quali dal suolo e dall’ aria 
tanta copia sottraggono di quei succhi e di quegli ef- 
fluvii che più sono alla vite indispensabili per una perfetta 
produzione. È massima inoltre oramai non più contestata 
in agricoltura, che le piante diverse possono bensì util- 
mente avvicendarsi sullo stesso suolo, ma non esistervi 
contemporaneamente senza più o meno danneggiarsi 
scambievolmente, non solo pel fatto che vengono a ra- 
pirsi a vicenda una parte di quelle sostanze che nel 
suolo e nell’aria alimentano la loro vita vegetativa; 
ma anche peixhè richiedono dalla mano dell’ uomo di- 
versi modi di coltura ed in diversi tempi ; sicché 
nella improvvida loro confusione avviene o che le cure 
dovute ad una qualità di piante sieno trascurate per 
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non nuocere all’ altra ; o che l’ accurata coltura uelle 
piante preferite rechi inevitabile danno alle altre con 
esse confuse. È facile pertanto il conchiudere che il 
miglior metodo di coltura per ritrarre buoni ed abbon- 
danti prodotti dalle viti consisterebbe nel tenerne i 
ceppi bassi ed in breve distanza fra loro, i tralci corti 
e sorretti da sostegni morti, e nel non frapporre al- 
cun’ altra coltura nè di piante arboree nè di piante 
erbacee nel suolo che esse occupano. 

Questo metodo con leggiere varietà richieste dalle 
varietà de’ climi e de’ vitigni, è quello tenuto in quasi 
tutti i paesi produttori di vini famosi; questo metodo 
i nostri antichi usarono, e ne furono maestri agli stra- 
nieri, i quali tuttora chiamano vigna latina la riunione 
delle viti coltivate al modo che io accennava: esso per- 
mette di scegliere per la vite quei terreni, e quelle 
esposizioni che meglio le convengono, e che fortunata- 
mente non sono gli stessi ne’ quali le altre produzioni, 
e specialmente quella de’ cereali, prosperano di prefe- 
renza; esso permette di accordare alla vite ne’ tempi 
opportuni, e senza disturbo di altre colture, tutte quelle 
frequenti e minuziose cure, che nel corso dell’anno • 
debbono preparare e condurre a buona maturità il suo 
frutto; esso permette finalmente di meglio custodire e 
riguardare le uve nel tempo non breve che intercede 
fra la loro incipiente e la loro completa maturità : 
ma tutti questi vantaggi sono di gran lunga superati 
dal massimo vantaggio, che è quello di ottenere dalla 
vite così trattata un prodotto di qualità molto superiore 
a quello che si ottiene se viene coltivata altrimenti. 

Or non è questo pur troppo il metodo di coltura per 
la vite che predomina nelle provincie toscane. Molti fra 
i più intelligenti e solerti proprietari cominciano bensì 
a comprendere le verità da me accennate, ed in parec- 
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chi degli aprichi poggi che in questa regione abbondano, 
si veggono sorgere delle cosi dette vigne basse perfet- 
tamente disposte, ed anche abbastanza ben coltivate. Io 
mi rallegro molto di questi ottimi esempi che non pos- 
sono mancare di influire grandemente sul generale mi- 
glioramento della coltura della vite; e spero che il senno 
di cotesti benemeriti proprietari servirà di modello agli 
altri che desiderano veramente di avvantaggiare la pro- 
duzione enologica del paese. Sol che i proprietari di tali 
vigne tengano distinta la produzione di esse da quella 
delle altre viti sparse a filari per la piana campagna, 
innalzate su di alberi fronzuti, e rimescolate alle col- 
ture de’ cereali e di altre piante d’ indole tutta affatto 
diversa ; sol che essi usino nel fare a parte il vino con 
le uve di tali vigne, di quelle cure e di quelle avver- 
tenze delle quali mostreremo 1’ utilità e la convenienza 
nel corso di queste conferenze, e gli ottimi risultati che 
essi indubitatamente otterranno, varranno meglio di 
ogni ragionamento a convincere la generalità degli agri- 
coltori e de’ proprietari della bontà de’ prodotti enolo- 
gici che possono ottenersi in questa regione quando il 
favore del clima e del suolo sia secondato dalla buona 
scelta delle esposizioni e de’ terreni, e del buon sistema 
di coltura, in cui è disposta la vite. Certo ciò non varrà 
a far subito distruggere ed abbandonare le viti colti- 
vate in sito improprio, nè a fare immediatamente trasfor- 
mare i metodi imperfetti di coltura, ai quali il paese 
è da lunghi anni accostumato ; nè sarebbe forse econo- 
micamente desiderevole che dei troppo rapidi cangia- 
menti nelle colture portassero in esse una inevitabile 
confusione, e molto meno che si distruggessero vecchie 
colture comecché imperfette, prima che più perfette 
piantagioni sorgessero a surrogarle: ma è da sperare 
invece che il buon esempio dei proprietari bene awi- 
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sali sul proposito venga a poco a poco rischiarando i 
meno intelligenti, e persuadendo i più ostinati; e che 
così le vecchie piantagioni, senza essere abbandonate, 
si riformino e si migliorino possibilmente, e le nuove 
abbian luogo con scelta di siti adatti e di sistemi per- 
fetti ; sicché vada man mano e senza scosse aumentando 
e prevalendo non solo la quantità, ma anche la bontà 
del prodotto enologico in queste contrade. 

Ecco le importanti disamine, sulle quali io richiamo 
oggi r attenzione de’ proprietari e degli agricoltori che 
qui sono intervenuti, e che si interessano al perfezio- 
namento della produzione enologica di questa regione ; e 
qui fo sosta, invitando tutti ad esprimere liberamente le 
loro idee sul proposito, e ad elevare quelle quistioni, e 
formulare quelle dimande, che meglio potranno produrre 
un ampio svolgimento dell’ importante materia. 
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SECONDA CONFERENZA. 

Tema. — Scelta da’ vitigni sulla scorta delle qualità essenziali a co- 
stituire le buone uve da vino.— Se convenga meglio preferire 
i buoni vitigni già coltivati, o introdurre novelli vitigni traen- 
doli da paesi famosi per produzione di vini. —Se convenga aver 
molte qualità di vitigni, o poche; e se le varie qualità si pos- 
sano senza inconvenienti tener confuse. — Modi diversi di pian- 
tagione e rinnovamento delle viti. — Coltura delle viti giovani; 
coltura delle viti da frutto. ' 


Discorso sulla prima parte del Tema. 

Signori, 

La nostra conferenza dovrebbe oggi, a seconda del 
programma versare successivamente su due argomenti 
egualmente importanti, e che sono al certo strettamente 
connessi fra loro : la scelta cioè delle viti, e la pianta- 
gione e coltura annuale delle medesime. Ma quando mi 
son fatto a considerare il primo argomento, cioè la scelta 
delle viti, ho riconosciuto che la ricerca de’ criteri che 
possono condurre a ben fare una tale scelta, e la di- 
scussione delle importantissime quistioni che si rianno- 
dano alla medesima, ove avessero (come è desiderabile) 
un conveniente svolgimento, toglierebbero di certo all’al- 
tro grave argomento relativo alla piantagione ed alla 
coltura annuale delle viti, il tempo, che pur si richiede 
pel numero e per l’importanza delle quistioni che non 
mancheranno di elevarsi sul proposito. E però mi è 

• Questa Conferenza fu per la sua importanza divisa in tre parti 
trattate in tre riunioni successive, a ciascuna delle quali precedette 
un discorso di apertura del Presidente. 
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parso conveniente di restringere questa conferenza allo 
sviluppo della sola prima parte contenuta nel program- 
ma, e di rimandare la seconda parte alla nuova confe- 
renza che terremo nella riunione ventura. 

Quella notissima pianta, che è conosciuta sotto il 
nome generico di vite, si distingue in numerose specie 
e sottospecie; ed allorché si parla di queste, avuto ri- 
guardo al complesso delle speciali qualità che le con- 
traddistinguono, si suole adoperare il nome di vitigno. 
I diversi vitigni adunque sono costituiti da certe spe- 
ciali qualità che assai variamente si veggono predomi- 
nare nella vite, pianta dotata di una vegetazione assai 
vivace e rigogliosa, a modificare la quale infiuiscono 
grandemente le svariate condizioni telluriche e clima- 
tologiche nelle quali essa si adatta a vivere, e la va- 
rietà de’ modi con i quali soffre che la mano dell’ agri- 
cultore ne diriga e ne temperi lo sviluppo. Quando 
queste speciali qualità, comecchessia acquistate, sono di- 
venute permanenti e trasmissibili in tutti i modi con i 
quali la vite si riproduce, allora la specie ossia il viti- 
gno diviene degno di tutta la considerazione del viti- 
coltore, che deve indursi a preferirlo o rifiutarlo secondo 
le convenienze della produzione enologica alla quale lo 
destina. Dal complesso di queste speciali qualità, infatti, 
dipende la più o meno favorevole proporzione delle mol- 
. teplici sostanze contenute nelle uve, e che coll’ infran- 
gimento delle medesime vanno a somministrare nel mo- 
sto elementi più o meno adatti al perfetto svolgimento 
di quelle fasi, che lo trasformano in vino. Dai diversi 
vitigni adunque svariate uve, e dalle svariate uve sva- 
riatissimi vini possono aversi. Bastano queste semplici 
considerazioni per comprendere di quanta importanza per 
un paese vinifero sia la scelta di quel vitigno, ossia di 
quella specie di vite, che d’ accordo con le naturali con- 
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dizioni del clima e del suolo può assicurare la bontà 
del frutto che esso offre alla industria enologica del 
luogo; dappoiché l’Enologia, comecché divenuta ormai 
una scienza, può bensì con i suoi accorgimenti anche da 
uve imperfette ritrarre vini non affatto privi di pregio ; 
ma i vini perfetti, i vini squisiti, non possono conseguirsi 
che facendo buon uso di uve squisite e perfette. 

Invero, per far giudiziosamente una scelta così im- 
portante, converrebbe innanzi tutto riuscire ad avere una 
piena ed esatta conoscenza di tutte o almeno della mas- 
sima parte de’ vitigni, fra i quali la scelta può cadere ; 
ed infatti fu sempre desiderio vivissimo dei dotti eno- 
logi, ed anche de’ più intraprendenti viticultori, di avere 
una statistica de’ diversi vitigni, e delle condizioni di 
suolo e di clima nelle quali meglio prosperano, e de’ spe- 
ciali risultati che esse danno in uve ed in vini : ma si 
è trovato e si trova pur troppo nell’ adempimento di tale 
desiderio un ostacolo gravissimo nel numero assai grande 
de’ vari vitigni ; nella pratica difficoltà di mettere ad 
esatto confronto tra loro quelli che appartengono a di- 
versi paesi ; nella fallace conformità o difformità delle 
esterne qualità de’ tralci, delle foglie, de’ grappoli, che 
non sempre sono indizio di corrispondente difformità o 
conformità fra le intrinseche qualità del frutto; e so- 
prattutto nella inenarrabile diversità di nomi con cui gli 
agricoltori non pure di regioni diverse, ma di una stessa 
regione, e talvolta di un istesso distretto, e perfino di 
un istesso territorio, sogliono contraddistinguere le va- 
rie specie di viti , talora ad una medesima specie dando 
nomi diversi, e tal’ altra a diverse specie un istesso 
nome attribuendo. Giova augurarsi che queste difficoltà 
sieno vinte dagli sforzi di gente dotta ed agiata, e dal- 
r aiuto della potenza governativa, che intervenga per 
rendere i loro sforzi più efficaci e più concordi nello 
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sciogliere questo intrigato pi’oblema, e certo quando si 
saranno convenevolmente classificate ed ordinate con me- 
todo scientifico le vere e ben distinte specie di viti colti- 
vate su di una vasta zona vinifera, e riconosciuti con 
esattezza i caratteri e le esigenze di ciascuna specie, e con- 
frontati con discernimento i loro prodotti, di questo arduo 
ed importante lavoro ampelografico si gioverà grande- 
mente la produzione enologica generale. Ma noi che siamo 
qui riuniti allo scopo di conseguire un pronto imme- 
gliamento nella produzione di questa regione, facendo 
voti perchè i dotti ed i potenti lavorino ad arricchire 
la scienza, ci rassegneremo per ora a far uso di avver- 
tenze più semplici e più praticabili da chicchessia, per 
riuscir al miglior modo nella scelta’che ci proponiamo. 

Il gusto delle uve è un’ assai fallace guida nella 
scelta de’ vitigni che le producono ; se si trattasse 
di uve mangereccie, certo il gusto sarebbe un arbitro 
abbastanza competente per la scelta; ma tutti sanno 
per esperienza che le uve buone a mangiare non sono 
sempre le migliori per far vino, quindi non basta affi- 
darsi al gusto nel giudicarle: certo la loro piacevole 
dolcezza, ed il loro speciale delicato sapore sarà un in- 
dizio da non trascurarsi ; ma quando vogliamo destinarle 
a far vino, bisogna esigere in esse altre qualità talvolta 
diverse, talvolta perfino opposte a quelle che il gusto 
predilige. Io verrò pertanto enunciando talune qualità 
che a mio credere sono essenziali nelle uve da vino, e che 
costituiscono una specie di condizione sine qua non per 
l’ammissione delle medesime alla scelta; e credo che 
una non lieve facilitazione si troverà nel fare la scelta 
istessa mediante 1’ eliminazione di quelle uve che non 
sono di tali indispensabili qualità fornite. 

Una prima qualità indispensabile è per me che i gra- 
nelli dell’uva sieno attaccati a peduncoli abbastanza iun- 
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glii per formare ciò che dicesi grappolo sciolto; ossia 
per fare che perfino nel loro massimo incremento i gra- 
nelli si trovino talmente staccati fra loro da permettere 
che r aria e la luce agisca tutt’ all’ intorno de’ medesimi, 
e faciliti la buona e completa maturità di ciascuno di 
essi. Quando per la brevità de’ peduncoli i granelli giun- 
gono a toccarsi fra loro prima che abbiano finito di 
crescere, ùon solo il beneficio dell’ aria e della luce manca 
alla parte posteriore de’ medesimi, ma una specie di 
atrofia viene a contrariare il regolare sviluppo delle so- 
stanze che essi contengono; e però non credo vi sia chi 
non riconosca in ciò una condizione contrarissima alla 
bontà del vitigno che tali grappoli produce. Una seconda 
qualità non meno essenziale, a mio credere, ed in con- 
tradizione forse di ciò che il gusto richiede nelle uve 
mangereccie, è che il fiocine, ossia la pellicola che cir- 
conda e racchiude la polpa del granello, sia non sottile 
e delicata, ma anzi grossolana e tenace; sì perchè la 
grossezza del fiocine indica abbondanza di alcune so- 
stanze che principalmente contribuiscono alla salubrità 
e durevolezza del vino; sì perchè quando il fiocine è 
abbastanza coriaceo resiste meglio e più lungamente al- 
r azione delle pioggie e delle brine autunnali, e per- 
mette così che la maturazione del grappolo si compia 
perfettamente senza che alcun granello scoppi o marci- 
sca. Una terza qualità non assoluta come le precedenti, 
ma relativa a ciascun paese vinifero, io la riconosco 
nella naturale disposizione del frutto a raggiungere la 
sua piena maturità in quella stagione in cui nel paese 
di cui si tratta la temperie atmosferica suole ordina- 
riamente contenersi fra gli otto ed i quindici gradi 
termometrici Reaomuriani; dappoiché fra questi limiti 
si riconosce la temperatura propizia alla buona fermenta- 
zione vinosa. Or siccome questa graduazione di tempe- 
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ratura dell’ ambiente atmosferico ne’ paesi di clima più 
caldo giunge appena sul finire della stagione autunnale, 
ed invece fin dal principio della medesima stagione si 
verifica ne’ paesi di clima più freddo, ne risulta ovvia 
la regola, cioè, che la precocità di un buon vitigno debba 
essere in ragione inversa della naturale temperie del - 
clima in cui vien coltivato. E per spiegarmi in più chiari 
termini dirò, che i vitigni precoci vanno coltivati ne’ paesi, 
ne’ quali più presto gli estivi calori decrescono al co- 
minciar di autunno, ed i più tardivi al contrario vanno 
coltivati a preferenza in quelli ne’ quali la temperatura 
non si abbassa al di sotto di 15 gradi se non fra il 
finire di autunno ed il cominciar del verno. 

Queste avvertenze, la cui ragionevolezza credo che 
non isfuggirà ad alcuno, rendono di molto più sem- 
plice e più facile la scelta de’ vitigni. Escluse infatti le 
qualità a grappolo serrato, che evidentemente sommi- 
nistrano un succo imperfetto ed inegualmente elaborato 
dall’azione dell’aria e del sole; escluse le qualità a 
buccia troppo fine e delicata, le quali accusano scarsezza 
di talune sostanze essenziali alla bontà del vino e sono 
inoltre meno proprie a raggiungere una piena maturità 
senza marcire ; escluse quelle o troppo precoci o troppo 
tardive, la cui maturazione non coincide con la propizia 
temperie atmosferica locale, non più sì numerose, non 
più sì svariate al certo rimangono le qualità fra le quali 
va a cadere la scelta, e divien quindi più facile trovare 
altri criteri che valgano a determinarla. 

Abbiamo già parlato del criterio fondato sul gusto 
delle uve; e senza rifiutarlo affatto, abbiamo però ri- 
conosciuto che spesso è fallace, e quindi non conviene 
ad esso soverchiamente fidarsi. Un altro criterio (e pur 
troppo il più frequentemente adoperato) è quello della 
fecondità del vitigno; or la fecondità può ben essere 
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motivo di preferenza, ma non deve essere assoluto 
ed affatto decisivo motivo per chi principalmente in- 
tenda alla bontà de’ vini che vuol produrre ; soprat- 
tutto deve essere sospetta la fecondità di un vitigno 
che richieda terreni ubertosi ed abbondanza d’ in- 
grassi ; s\ perchè in tal caso, usurpando il posto ad 
altre produzioni, men proficua diventa la quantità del 
suo prodotto, e sì perchè un prodotto favorito da ubertà 
di suolo e potenza d’ ingrassi, scapita sempre grande- 
mente nel pregio della qualità : 1’ avidità d’ inesperti 
agricoltori e di poco prudenti proprietari suole essere 
una cattiva consigliera nella scelta di simili vitigni, e 
spesso la prevalenza di tali consigli ha gravemente 
nociuto a paesi viniferi, che erano saliti in fama con 
prodotti più scarsi, e che caddero in discredito con 
la mal procurata abbondanza di prodotti grossolani. Il 
vero criterio pertanto per non fallare nella scelta, è il 
giudicare i vitigni dal loro prodotto in vino ; semprechè 
però il loro frutto non sia manomesso nella vendemmia 
con pratiche assurde, le quali possono talvolta cangiare 
in pessimi vini i migliori mosti. Si cominci adunque 
dal rendere razionali le pratiche di vinificazione ; e pa- 
ragonando i risultati delle medesime sui vari vitigni fra i 
quali deve cadere la scelta, potranno prescegliersi a colpo 
sicuro quelli che danno più perfetti risultati, e venirli 
surrogando ad altri meno pregevoli vitigni, che fossero 
per avventura nel paese, con tutti quei modi coi quali 
la vite sì facilmente e sì prontamente si moltiplica e 
si diffonde. 

Ma qui al principale argomento del quale ci occu- 
piamo viene naturalmente ad innestarsi un’altra disa- 
mina che pur ci abbiamo proposta ; cioè, se meglio con- 
venga preferire i buoni vitigni già coltivati in paese, o 
introdurre novelli vitigni traendoli da paesi famosi per 
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produzione di vini. Per me credo che se fra i vitigni gità 
noti ed ovvii nel paese, ve n’ è alcuno che offra del buono, 
esso non sia da trascurarsi mai, e che non solo conviene 
di preferenza mantenerlo e diffonderlo, ma anche inge- 
gnarsi di migliorarlo con più accurata e conveniente col- 
tivazione : chè se ciò non si rinviene nel proprio paese, 
ò prudente cosa cercare il vitigno da preferire fra quelli 
che ne’ limitrofi paesi danno prodotti generalmente pre- 
giati. Solo, nel caso non facile che in una larga zona 
vinifera non si rinvenga all’ intorno nulla di sodisfacente, 
converrà arrischiarsi a trarre da lontani paesi già fa- 
mosi per enologica produzione, quelle qualità che meglio 
si giudica possano prosperare fra noi. Non bisogna però 
essere ingenui al punto di credere che per riuscire a 
produrre certi vini famosi, il Bordeaux per esempio, il 
Tochai 0 il Madera basti il procurarsi quei vitigni 
che li producono, e copiare servilmente i metodi di vi- 
nificazione che colà si usano: non convien perdere ili 
vista sul proposito quella fondamentale osservazione 
dalla quale presi le mosse del mio discorso; cioè che 
la vite è tal pianta, che si adatta bensì a molti climi 
ed a molti suoli, ma che dalla speciale natura appunto 
di ciascun suolo e di ciascun clima ritrae profonde mo- 
dificazioni. Ritenuta questa verità che 1’ esperienza ci 
insegna, è facile il comprendere che se una specie di 
vite dà eccellenti prodotti in un determinato clima ed 
in un determinato suolo, non si è punto certi che essa 
conservi le sue buone qualità in altro suolo o in altro 
clima diverso : si avrà un bel trasportare le più pregiate 
viti di Sicilia 0 del mezzogiorno della Spagna sotto le 
Alpi, non si faranno mai i vini di Marsala o di Alicante 
in Pinerolo o in Mondovì : si avhi un bell’ introdurre in 
Puglia 0 in Calabria i più fini vitigni di Francia, non 
si faranno mai i vini del Medoc o della Còte d’or in 
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Trani o in Monteleone. Ma si dovrà venire alla conclu- 
sione assoluta che un vitigno che dà dei prodotti famosi 
in un determinato paese, non possa dar prodotti egual- 
mente eccellenti, ed anche migliori, in altre lontane con- 
trade ? Io son ben lungi dall’ ammettere una tale con- 
clusione, 0 Signori : credo anzi che quando in paesi di 
buon clima e di buon suolo si vogliano introdurre vi- 
tigni stranieri, specialmente quando ciò sia imposto dalla 
mancanza di pregio ne’ vitigni nostrali, possano ottenersi 
eccellenti risultati, sol che si operi con ponderazione e 
con giudizio, ed avendo presenti certe ragionevoli av- 
vertenze. La prima e la più sicura avvertenza è di non 
derivare i nuovi vitigni se non da paesi, che malgrado 
la loro lontananza differiscono però il meno che sia pos- 
sibile dal nostro per qualità di clima e per natura di 
suolo ; poiché allora si può ragionevolmente contare sulla 
permanenza de’ pregi che si ravvisano nel vitigno svi- 
luppati in condizioni naturali presso a poco simili. La 
seconda è di giovarsi bensì all’ occorrenza anche di vi- 
tigni pregevoli che vivono in clima ed in suolo alquanto 
differente dal nostro, ma di farlo con questo accorgi- 
mento ; di ricercare cioè ne’ paesi più al Nord, e di suolo 
più umido del nostro, quei vitigni che colà danno vini 
che senza mancare di pregio riescono però alquanto aspri 
e leggieri, poiché è probabile che que’ vitigni istessi 
trasportati in clima ed in suolo più propizio, miglio- 
rino, ed il loro prodotto acquisti maggior corpo ed ama- 
bilità: ed all’ inverso importare da’ climi meridionali, e 
di suolo più adusto quei vitigni dai quali si ricavano 
colà buoni vini, ma alquanto dolcigni ed eccedenti in 
forza ed in densità; poiché questi, per virtù del trapian- 
tamento del vitigno in più fresco clima ed in meno arido 
suolo, assai facilmente perderanno parte di quella so- 
verchia robustezza e di quella dolcezza e densità che 
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li rende meno perfetti. Ad ogni modo, la più misurata 
prudenza è d’ uopo che presieda a tali lontane impor- 
tazioni, che pur troppo esigono spese ed incontrano dif- 
ficoltà non superabili dagli ordinari viticultori; e debbono 
perciò lasciarsi tali esperimenti a persone agiate ed 
intelligenti, per le quali l’errore è meno facile, ed il 
disinganno meno fatale. 

Con le cose fin qui dette parmi di aver non solo 
aperta la via alla più concreta e pratica discussione 
che andrà a farsi sulla scelta de’ vitigni che o si tro- 
vino già fra noi, o sieno da introdursi nella regione di 
cui ci occupiamo ; ma di aver anche preparata una più 
breve e più facile soluzione delle altre quistioui rela- 
tive ai vitigni, che sono nel programma di questa con- 
ferenza accennate. Esse sono: 1* Se convenga aver 
molte qualità di vitigni o poche; 2° Se le varie qualità 
di vitigni si possono senza inconveniente tener confuse. 

Per risolvere la prima quistione, mi basterà richia- 
mare anche una volta la vostra attenzione, » Signori, sul 
vero principio regolatore di questa materia, cioè sulla 
grande influenza che ha un determinato clima od un 
determinato suolo non solo nello sviluppare, ma direi 
quasi nel creare certe speciali qualità nella vite; or 
quando si riconoscano veramente pregevoli le speciali 
qualità che in un vitigno sono state sviluppate o create 
dal clima e dal suolo di cui ci occupiamo, il meglio 
che possiamo fare è al certo di profittare di tale van- 
taggio, e senza divagarci nella problematica ricerca di 
vitigni migliori, applicarci a perfezionare anche di più 
con una giudiziosa ed accurata cultura, quello che ab- 
biamo, a fine di ritrarre da quella pregevole qualità di 
vite un vino, che non solo sia buono, ma abbia una 
bontà tutta propria, e tale da dare una speciale fama 
enologica al paese che lo produce. È ben possibile però 
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che in un determinato suolo ed in un deteiminato cli- 
ma, specialmente se per favor di natura è molto adatto 
alla coltura della vite, non una sola qualità di vitigno 
riesca a farvi buona prova, ma diversi vitigni vi si 
rinvengano tutti forniti di notevoli, comecché diversi 
pregi: in tali condizioni non sarà biasimevole al certo 
il coltivare con eguale amore parecchi di tali vitigni ; 
e, 0 fare che contribuiscano in bene trovate e costanti 
proporzioni alla formazione di un sol vino, il quale da 
ciascun vitigno ritragga qualche buona qualità, che non 
sia in opposizione con i pregi che dall’ altro ritrae, ov- 
vero impiegar separatamente i vitigni preferiti alla fab- 
bricazione di diversi vini : il che sarà specialmente com- 
mendevole, se la produzione sarà distinta in vini bianchi 
e vini rossi; poiché questi vini (come vedremo nel se- 
guito di queste conferenze) -hanno qualità e pregi pres- 
soché opposti, sicché le due fabbricazioni, comecché di- 
verse, si combinano, ed anzi si aiutano grandemente 
con i rifiuti l’ una dell' altra. Ma nel riconoscere la 
convenienza di non restringersi talvolta ad un solo viti- 
gno e ad un sol vino, sono ben lungi dal volere autoriz- 
zare in un paese vinifero la troppo grande moltiplicità 
di uve diverse ; dappoiché, se con la inconsulta mesco- 
lanza delle medesime si fabbrica un sol vino, questo 
riuscirà naturalmente ibrido e non fornito di alcun ca- 
rattere preciso, mentre le stesse buone qualità delle 
uve a caso commiste finiranno con l’ elidersi e pregiu- 
dicarsi reciprocamente; ed inoltre la proporzione delle 
uve mescolate, variando da proprietario a proprietario 
per la diversa quantità in cui i vari vitigni si tro- 
vano in ciascuna proprietà, la produzione enologica 
del paese .rimarrà incerta, indecisa, é tale che ninna 
ricerca precisa potrà avere, ninna stabile fama acqui- 
stare. Che se invece le molte e diverse uve a far molti 
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c diversi vini vorranno addirsi, si renderà più compli- 
cata, più diffìcile e più dispendiosa la fabbricazione e 
la conservazione del prodotto di un paese vinifero ; ed 
inoltre il frazionarla in tante svariate qualità diminuirà 
al certo l’ importanza della produzione, e ritarderà per 
lo meno il suo accreditamento sui lontani mercati. 

Venendo ora all’ ultima quistione di sopra accennata, 
io non esiterò a dire francamente che, o poche o molte 
sieno le diverse qualità di viti che si vogliono coltivare, 
sarà sempre regola essenziale, e da non pretermettersi 
mai, quella di tener distinte le diverse qualità, e di 
non coltivarle mai alla rinfusa. La coltivazione infatti 
alla rinfusa si oppone a che le pratiche di cultura an- 
nuale riescano convenientemente appropriate a ciascuna 
qualità di vite ; dappoiché chi per poco ha pratica delle 
cose agrarie sa bene che l’altezza del ceppo, la soli- 
dità de’ sostegni, la qualità della potatura de’ tralci, e 
della piegatura e spampinatura de’ medesimi, son cose 
che van regolate secondo la natura e le esigenze dei 
diversi vitigni più o meno vigorosi, più o meno pre- 
coci, più 0 meno sensibili a certe condizioni atmosfe- 
riche; sicché a coltivarli insieme non é presumibile * 
che si sappia e si possa dare a ciascuno quella spe- 
cial cura che più ad esso conviene. La coltivazione 
alla rinfusa, fa sì che al momento della vendemmia, 
stante la non perfettamente simultanea maturazione delle 
uve diverse, alcune sieno staccate dai tralci non bene 
mature, ed altre vi restino fìno al punto di infracidare 
o di avvizzire. La coltura alla rinfusa finalmente tra- 
scina di necessità il proprietario a confondere il pro- 
dotto delle varie viti, e ciò non giudiziosamente e so- 
briamente, come di sopra io diceva, ben calcolando cioè 
la convenienza di tale mescolanza, e serbando costanti 
le ben calcolate proporzioni per riuscir sempre alla me- 
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desima qualità di vino ; ma rimescolando a caso le uve 
secondo la fortuita prevalenza o numerica o produttiva 
delle viti diverse che si trovano insieme accozzate. Que- 
sti ed altri inconvenienti che produce la promiscua col- 
tura di diversi vitigni, devono farla, a mio credere, ri- 
solutamente proscrivere. 

Riepilogo pertanto in brevi proposizioni le cose da 
me esposte, acciò su ciascuna di esse in ordine succes- 
sivo possa venirsi ragionando. 

In ciascun paese adatto alla coltivazione della vite 
conviene principalmente ricercare e scegliere quei vitigni 
che meglio sieno in accordo col clima e col suolo. 

Sono da mettere da banda in tale ricerca ed in tale 
scelta quei vitigni che danno uve a grappolo serrato, o 
con buccia troppo fine e delicata, o che maturano troppo 
presto ovvero troppo tardi rispettivamente alla temperie 
atmosferica del luogo ove son coltivate. ^ 

Se fra i vari vitigni già connaturati nel paese ve 
ne sieno di quelli, i cui pregevoli prodotti in vino 
sieno accertati dalla esperienza, è su di essi che una 
giudiziosa scelta deve cadere, e trovar modo efficace 
per diffonderli e sostituirli alle viti di qualità meno 
pregevoli. 

Se per difetto di buone qualità nelle viti coltivate 
in paese, ovvero per bene accertata convenienza d’ in- 
trodurvi vitigni più fini, vogliano questi trarsi da paese 
straniero, si badi a ricercarli in contrade presso a poco 
analoghe per clima e per suolo; o dirigendosi a paesi 
per clima e per suolo alquanto diversi, si tenga conto 
della maggior forza e minor delicatezza che acquiste- 
ranno nel trapiantamento i vitigni tratti da paesi più 
al Nord e di suolo più fresco, e della maggiore delica- 
tezza e minor forza che acquisteranno invece quelli 
tratti da paesi più al Sud e di suolo più adusto. 
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0 una sola o poche sieno le varietà di vitigni col- 
tivate in una ben regolata contrada vinifera ; e con esse 
0 un sol vino si produca sia con V unica qualità prefe- 
rita, sia con ben calcolata mescolanza di uve pregevoli ; 
0 poche diverse qualità di vino si producano, ma di tipo 
costante, e preferibilmente distinti in bianchi e rossi. 

Quando si abbia ragione di coltivare diverse qua- 
lità di viti, non si coltivino mai alla rinfusa; ma cia- 
scuna qualità sia tenuta distinta dalle altre, acciò possa 
avere il trattamento che più le conviene e nella coltura 
annuale, ed al momento della vendemmia. 

Signori; nell’ esporvi le quistioni da discutersi in 
questa conferenza sull’ importantissimo tema de’ vitigni, 
io ho creduto conveniente di tenermi piuttosto sulle 
generalità, e di accennare i principii regolatori della 
materia senza scendere alla pratica applicazione de’ me- 
desimi : desidero però, che quelli che vorranno prender 
parte alle conferenze discendano a più utili e più con- 
crete discussioni sui vitigni che sono o che dovrebbero 
essere coltivati nella regione di cui più particolarmente 
ci occupiamo; ed io mi riserbo, nel rispondere .ad essi, 
di esprimere le mie idee anche sull’attuazione pratica 
de’ principii esposti. 


Discorso sulla seconda parte del Tenia. 

Signori, 

Le nostre conferenze sono rimaste per qualche tempo 
interrotte, ma non è rimasta punto interrotta l’ opera 
solerte di quelli che le hanno promosse, nè il favore 
benevolo con cui il pubblico le ha accolte. Frutto della 
generale simpatica attenzione che le nostre conferenze 
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han richiamata verso la produzione enologica, può dirsi 
la Fiera di vini che con esito tanto superiore all’ aspet- 
tazione è stata improvvisata in Firenze nello spazio di 
pochissimi giorni; e come preludio alla ripresa delle con- 
ferenze istesse abbiamo assistito poc’ anzi in quest’ aula 
istessa alla solenne distribuzione delle medaglie destinate 
a premio de’migliori vini concorsi alla Fiera, che per mag- 
giore incoraggiamento 1’ onorevole Ministro di agricol- 
tura, industria e commercio ha voluto personalmente 
fare, accompagnandola con savie ed applaudite parole. 
Io, nell’ interesse della produzione enologica d’ Italia, 
grandemente mi rallegro del favore che cominciano ad 
incontrare le Fiere di vini con concorso a premii, e 
credo che esse costituiscano un vero ed importante pro- 
gresso che si è fatto sulle semplici Esposizioni di vini, 
con le quali si era già da qualche tempo incominciato. 
Le Esposizioni, in fatti, aveano questo difetto: che i vini 
vi erano troppo leggermente considerati, nè si riusciva ad 
accertare in essi la commerciabilità, qualità indispensabile, 
e senza di cui divien frivolo lo studio degli enologi, e si 
risolve in una vanità la cura de’ produttori. Nelle Esposi- 
zioni si son vedute frequentemente ammirate e premiate 
alcune bottiglie di vino, che qualche dilettante di enolo- 
gia, senza guardare alla spesa, senza guardare al tempo 
impiegato, avea confezionate col fior fiore di uve pre- 
libate, avea perfezionate con cure impossibili a prati- 
carsi su larga' sfera ; e pure quel vino non era che una 
singolarità poco degna di attenzione, e meno di premio, 
dappoiché il produttore o non ne avea alcuna discreta 
quantità per esporla in commercio, o avendola, non avrebbe 
potuto trovare il suo tornaconto a venderla entro i li- 
^miti di prezzi ragionevoli. Ma vi è di più : qual ga- 
ranzia si ha nelle Esposizioni contro i plagii che pur 
sogliono commettersi ? chi non può procurarsi una pic- 
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cola quantità di vino eccellente o straniero o nostrale, 
e presentarlo come proprio, sia per sodisfare una pue- 
rile vanità ed ottenere una medaglia, sia per accredi- 
tare fraudolentemente col premio ottenuto una produzione 
tutt’ affatto differente dai saggi inviati alla Esposizione? 
Le Fiere de’ vini, invece, tendono ad impedire questi in- 
convenienti ; in esse ai premii di onore non sono ammessi 
se non i vini esposti venali per quantità considere- 
voli, ed il prezzo discreto de’ medesimi entra nel calcolo 
de’ pregi di cui si trova fornito. Il produttore dunque 
nelle Fiere corre veramente l’alea di un premio d’onore 
ben meritato ; e ciò a prescindere dal più sostanzioso 
premio che vi trova, nell’ aver agio di far conoscere il 
suo vino al pubblico, e nell’ incontrarvi l’ occasione di 
vendite importanti, che lo compensino convenevolmente 
delle sue cure. Io spero pertanto che queste Fiere ormai 
si rinnoveranno frequentemente fra noi, e si introdur- 
ranno anche in altri paesi viniferi d’ Italia, ove non an- 
cora si sono praticate: ma perchè esse riescano effet- 
tivamente proficue, non posso astenermi dall’ accennare 
alcune norme che vorrei veder seguite nel disporle, ed 
alcune condizioni che vorrei vedere imposte ai vini che 
vi concorrono. 

Bisognerebbe stabilire che i saggi de’ vini che si 
iscrivono per concorrere ai premii non solo fossero ri- 
conosciuti affatto simili alle quantità venali che si in- 
viano alle Fiere, ma giungessero alla Commissione della 
Fiera almeno un mese prima; poiché per ben giudicare 
se in essi le qualità di sapore, di colore e di limpidezza 
sieno naturali e durevoli, non artificiali e passeggierò, 
è d’ uopo che i vini istessi restino per qualche tempo 
in riposo. 

Bisognerebbe che, per evitare ogni confusione ed ogni 
equivoco, la Commissione istessa classificasse e disponesse 
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in ordine i vini ricevuti per qualità, per provenienza, 
per età, e per somiglianti categorie; e che il Giurì (il 
quale dovrebbe riunirsi alcuni giorni prima dell’ aper- 
tura della Fiera), si trovasse da tale disposizione faci- 
litato ai ponderati esami, ed ai convenienti confronti, 
in modo da poter emettere il suo giudizio con esatta 
cognizione di causa, e farne conoscere al pubblico il ri- 
sultato prima della chiusura della Fiera, 

Bisognerebbe che per norma del Giurì, e per istru- 
zione del pubblico, ogni vino esposto al concorso fosse 
accompagnato da una succinta indicazione della qualità 
del terreno che lo produce, del vitigno o vitigni dai 
quali vien tratto, e de’ metodi di fabbricazione e di con- 
servazione coi quali vien confezionato. 

Importerebbe grandemente raccertare che la produzio- 
ne di un determinato vino è costante, non casuale; e quindi 
converrebbe eccitare i produttori con premii speciali a 
presentare delle serie di vini della stessa qualità pro- 
dotti in anni successivi, e ritenere come aventi diritto 
a maggior lode ed a maggior premio quei produttori, 
che non solo offrano vendibili vini di diversi anni aventi 
un medesimo tipo, ma che, sicuri di ottener sempre i 
medesimi risultati, non si rifiutino ad estendere i loro 
impegni commerciali anche ai vini futuri, garantendo la 
stessa qualità anche negli anni successivi. 

Bisognerebbe finalmente che i premi non fossero 
molti, e fossero anzi avaramente concessi solo ai più 
meritevoli; poiché i premi esclusivamente accordati ai 
soli vini eccellenti, riescono di forte stimolo ai produt- 
tori mediocri onde far meglio ; ed invece, se i premii si 
abbassano fino alla mediocrità, producono scoraggiamento 
ne’ pi'oduttori eccellenti, e fanno sì che i mediocri, ap- 
pagato lo stimolo della vanità, si riposino neghittosi sui 
facili allori conseguiti. 
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Vi chieggo scusa, o Signori, di questa digressione, 
dalla quale non ho saputo astenermi, credendola non af- 
fatto inutile al conseguimento dello scopo a cui tendia- 
mo; e vengo ora a parlarvi della nostra conferenza, e 
ad indicarvi, con la usata sobrietà, la materia speciale 
che deve oggi formarne il soggetto. Però fin dalla se- 
conda nostra riunione io ebbi, non senza molto compia- 
cenza, a riconoscere che, stante il pubblico concorso 
maggiore di quello che si era sperato, e stante la parte 
attiva che prendono alle discussioni numerose persone, 
e tutte di molta dottrina e di molta esperienza in fatto 
di enologia, bisognava venir ripartendo la vasta ed im- 
portante materia, di cui ci occupiamo, in maggior numero 
di conferenze che non si era creduto possibile nel com- 
pilare il programma. Ai termini del programma, infatti, 
nella seconda conferenza avrebbe dovuto trattarsi ad un 
tempo della scelta de’ vitigni e delle quistioni attinenti 
a tale scelta, nonché del piantamento e moltiplicazione 
delle viti, e della coltura annuale richiesta dalle me- 
desime; ma io non esitai a proporre all’ adunanza che 
vidi numerosa, e più che mai disposta a vivaci discus- 
sioni, di restringerci per allora alla sola materia rela- 
tiva alla scelta de’ vitigni, rimandando ad altra riunione 
il trattare del piantamento e coltura annuale delle viti ; 
e radunanza non solo vi aderì, ma nello sciogliersi 
mostrò desiderio di protrarre anche in una terza riu- 
nione la discussione delle quistioni attinenti ai vitigni ; 
e così fu fatto. Ora io, fatto esperto dall’ accaduto, 
credo conveniente proporvi una novella divisione della 
residuai materia dal programma assegnata alla seconda 
conferenza; parendomi che all’ interesse che voi mettete 
nelle enologiche quistioni dia sufficente occupazione nel- 
l’odierna nostra adunanza il discutere sui diversi modi di 
piantare e moltiplicare viti, nonché sulla speciale coltura 
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che conviene dopo del piantaraento alle viti novelle fino 
a che divengano fruttifere ; e che rimane quanto basta 
a dar materia per un’ altra riunione in tutto ciò che ri- 
guarda r ordinaria annuale coltura delle viti da frutto. 

Confidando pertanto che questo mio concetto incontri 
r approvazione dell’ assemblea, entro senza più nell’ esame 
di quella parte della materia, che deve in questa con- 
ferenza occuparci. 

Relativamente al piantamento delle viti, su tre cose 
debbe principalmente rivolgersi la nostra attenzione: 
1” Sulla natura del terreno in cui la vite suol pian- 
tarsi; 2“ Sui varii modi, con i quali può la vite pian- 
tarsi 0 moltiplicarsi; 3° Sulle cure necessarie per di- 
sporre la giovane vite piantata, a divenir vite da frutto. 
Verrò perciò successivamente su questi tre punti espo- 
nendo le avvertenze che credo necessarie, ed intorno 
alle quali potrà l’odierna discussione utilmente aggirarsi. 

Quale sia la natura del terreno in cui la vite me- 
glio prospera e più nobili frutti pi'oduce, abbiamo già 
accennato in altra conferenza ; ma gioverà ripetere che 
nello strato coltivabile, in cui la vite deve estendere le 
sue radici, vuoisi il predominio dell’ elemento calcareo, 
non disgiunto da altri principii minerali, e specialmente 
dalla potassa, la quale infatti sì abbondantemente si 
rinviene sì nella parte legnosa della vite, che nel suo 
frutto; il colore piuttosto bianchiccio che scuro della 
superficie; la frequenza nella terra di sassi che contri- 
buiscano a tenerla disciolta e fresca; e soprattutto un 
sottosuolo permeabile all’ acqua, poiché il menomo ri- 
stagno di acqua nello strato occupato dalle radici della 
vite, è fatale alla pianta, e la conduce ad intristire e 
morire. Or quest’ ultimo inconveniente si incontra facil- 
mente ne’ terreni piani o pianeggianti, e perciò prima 
d’ indursi a piantar viti ne’ medesimi, è d’ uopo accer- 
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tarsi che essi fino ad una buona profondità sieno com- 
posti di detriti calcarei o silicei, ovvero che ad un suf- 
ficiente strato di terreno coltivabile sia sottoposto un 
sottosuolo ghiaioso od arenoso: se queste condizioni 
mancano, il terreno in pianura, benché asciugato con 
profondi fossati, benché bonificato con buon sistema, di 
fognatura, sarà sempre più adatto alla coltura de’ ce- 
reali, che non ad alimentare la buona produzione 
delle viti. 

In terreno di poggio a sensibile declivio, un sottosuolo 
che sia poco permeabile all’acqua émeno a temersi, pur- 
ché però nella zona di terra coltivata prevalga abbastanza 
r elemento calcareo e siliceo, e lo strato impermeabile 
non si manifesti nel sottosuolo che ad una certa profon- 
dità. In tale giacitura di terreni, adunque possono farsi 
più francamente piantate di viti ; ma nel farle non con- 
viene trascurare un’ importante avvertenza, ed é di non 
portare il piantamento delle viti fino all’estremo limite 
superiore del fondo in declivio. La vite, come avrejno 
ragione di notare da qui a poco, non vuol essere pian- 
tata troppo profondamente per ben fnittificare; ora in 
suolo molto declive le acque piovane e l’ annuale coltura 
continuamente trasportano la terra dall’ alto al basso ; 
se adunque superiormente al terreno piantato a viti non 
pensa il proprietario del fondo a lasciare una discreta 
striscia di suolo, che venga anche essa abbassandosi 
per virtù delle acque e della coltivazione, e somministri 
così terra convenevole alle viti piantate in alto del de- 
clivio, a inano a mano che esse la cedono alle piantate 
più in basso, accadrà presto che le radici delle piante 
superiori rimangano troppo superficiali, sicché o langui- 
scono per alidore nella calda stagione, o periscono 
per gelo nel verno. Pertanto, oltre al lasciare l’ indi- 
cata striscia di suolo al disopra della piantagione, per 
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meglio prevenire le conseguenze di questo naturai di- 
scendere della terra coltivata daH’alto al basso, è utile 
avvertenza quella di piantar sempre alquanto più pro- 
fonde le viti superiori, ed alquanto più superficialmente 
quelle che restano nella parte inferiore di un terreno 
in declivio. 

Benché la vite preferisca gli aperti colli o apertos 
liacchus amai coìles, » pure essa si accomoda a prosperare 
maravigliosamente anche nelle più scoscese ed aspre 
pendenze montane, purché queste, oltre all’essere com- 
poste di elementi favorevoli alla produzione vinifera al 
modo che abbiamo di sopra notato, sieno ben soleggiate 
e ben difese dai rigori de’ nordici venti; però convien 
disporre a gradoni queste ripide pendenze, acciò la vite 
ne’ pianeggiamenti così procurati al suolo trovi terra 
sufficiente a bene alimentare le sue radici, e questa 
terra non scivoli facilmente al basso, trasportata dal 
proprio peso o dall’ azione delle pioggie. Una tale col- 
tura a gradoni riesce utilissima alla vite, che suol darvi 
prodotti squisiti; ma perché essa possa con buon suc- 
cesso praticarsi, é d’ uopo o che il suolo sia tufaceo, sicché 
i gradoni convenevolmente tagliati nel tufo vi reggano 
stabilmente, e non sieno con facilità corrosi o sfasciati 
dalle acque ; ovvero che vi abbondino molto le pietre, con 
le quali possano eseguirsi de’ muri a secco per sostegno 
de’ gradoni istessi. Sul modo di ben ridurre un’ erta 
pendice a pianeggiamenti per gradoni, non credo di do- 
ver aggiunger altro, essendo questo un problema di 
agricoltura generale degnissimo di studio, ma non col- 
legato strettamente con la coltura della vite. Non vo- 
glio ristarmi però dal proclamare commendevolissima 
questa maniera di coltivare la vite, sì perché permette 
di addire utilmente a questa preziosa produzione, terre 
pressoché inette ad altre coltivazioni; e sì perché quando 
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r esposizione sia bene scelta, ed i gradoni ben disposti, 
le viti così coltivate sogliono dar prodotti superiori in 
qualità non solo a quelli della pianura, ma anche a 
quelli de’ facili declivi. 

Venendo ora ad indicare i diversi modi, con i quali 
la vite può riprodursi e moltiplicarsi, credo non inutile 
passar preliminarmente a rassegna le diverse maniere 
di coltura generale, secondo le quali suole la vite essere 
disposta. Può coltivarsi la vite a pergolato, a spalliera, 
a gabbiolo, a filare, ed a vigna piena. Della vite colti- 
vata a pergolato ed a spalliera non credo che dobbiamo 
molto occuparci; sono queste maniere di coltura usate 
fra noi piuttosto per ornamento che per profitto, piut- 
tosto ne’ giardini e ne’ parchi che nei campi, e piuttosto 
per aver uve mangereccio che per avere uve da vino. La 
coltura a gabbiolo non è usata in Toscana, che io sap- 
pia, nè le avvertenze che ad essa convengono differiscono 
gran fatto da quelle che convengono, quanto al pianta- 
mento delle viti, alla coltura a filare: sicché basterà 
nell’ occuparci de’ diversi modi di piantare e moltiplicare 
la vite, di non perdere di vista qualche utile diversità 
di norme da praticarsi nel piantar viti destinate a for- 
mar filari, ovvero viti che debbano far parte di una 
vigna piena. 

La vite è una delle piante più facili a riprodursi e 
moltiplicarsi: essa si riproduce per semi, per maglioli, 
per barbatelle, per margotte; si moltiplica per propag- 
gini, e si modifica per innesto. 

La riproduzione per semi è poco usata, e poco da 
raccomandare agli agricoltori pratici; sì perchè esige 
alcuni anni di più degli altri modi di riproduzione; e 
sì perchè non potrebbe farsi a meno di associarla al- 
r innesto per ottenere a tempo debito le qualità di uve 
che si preferiscono : infatti i granelli o semi non ripro- 
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ducono la stessa ed identica qualità di uva da cui son 
tratti, e danno pianticelle alquanto selvaggie, e prive 
di queir ingentilimento, che la lunga ed opportuna col- 
tivazione induce in ciascuna pianta fruttifera. 

I maglioli son tralci dell’ anno, che si staccano dalla 
madre vite insieme ad un piccolo pezzo del legno vec- 
chio da cui sortirono; il qual pezzetto di legno suole 
lasciarsi attaccato al magliolo, non già perchè di per sè 
serva a qualche cosa, ma perchè, col lasciarvelo, meglio 
conservata ed intatta rimane quella corona di gemme 
che esiste alla congiunzione del legno nuovo col vec- 
chio, dalla quale corona debbono venir fuori le princi- 
pali radici della nuova pianta. I maglioli conviene sce- 
glierli vigorosi, dritti, con nodi grossi, e con gemme ben 
nudrite lungo tutta la distesa, che deve essere di un me- 
tro ed un quarto, ad un metro e mezzo: non è necessario 
piantare i maglioli appena staccati dalla vite, poiché 
possono agevolmente conservarsi per settimane ed anche 
per mesi, sol che si tengano in luogo fresco, ed immersi 
per un buon terzo della parte inferiore in terra umida. 

Le barbatelle sono piante similmente derivate da 
tralci staccati dalla vite, ma non piantati subito a po- 
sto come si fa con i maglioli, bensì bene educati in 
vivaio per trarli di là quando vi hanno acquistate ra- 
dici 0 barbe sufficienti ad assicurare ed abbreviare la 
loro fruttificazione nell’ esser piantate a dimora. Oc- 
corre scegliere il terreno per tali vivai in sito in cui 
gl’ innaffiamenti delle giovani pianticelle nel primo e tal- 
volta anche nel secondo anno, durante i maggiori ali- 
dori dell’estate, vi sieno facili ad essere praticati; e 
prepararlo con un divelto di 30 a 40 centimetri di pro- 
fondità, accompagnato da una discreta concimazione, se 
il suolo non è naturalmente ubertoso. I maglioletti da 
piantarsi in vivaio si tagliano corti dai 20 ai 25 cen- 
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timetri sulla parte più robusta de’ tralci dell’ anno, e si 
guarda che ciascuno, oltre a qualche gemma intermedia, 
ne abbia due perfette e ben nudrite alle due estremità. 
Questi piccoli maglioli si piantano sul finire del verno' 
nel terreno già dal precedente autunno opportunamente j 
preparato : per piantarli, si aprono con un grosso pinolo , 
delle buche profonde tanto che riponendovi il maglio- 
letto la gemma superiore resti a fior di terra; in tali 
buche, fra loro distanti da 25 a 30 centimetri, si ven- 
gono situando ad uno ad uno i maglioletti, che quindi 
si rinterrano con due o tre manate di terriccio misto a 
sabbia e cenere. Sarà buona pratica, dopo di averli si- 
tuati e rinterrati, di vei’sare in ciascuna buca qualche 
litro d’ acqua per assicurare per qualche tempo alla talea 
r umidità necessaria alla ripresa : giova questo innaf- 
fiamento ripeterlo ogni volta che il terreno circostante 
si vegga divenir troppo asciutto per difetto di pioggia 
nella successiva primavera ed estate. Nel primo anno 
si cerca solo con frequenti sarchiature di tenere sem- 
pre smosso e netto il terreno, e le pianticelle che sboc- 
ciano si lasciano crescere naturalmente a cespuglio : nel- 
r inverno dell’ anno successivo le pianticelle si purgano 
da tutte le mésse, meno una sola più robusta, e questa 
si pota ad un solo occhio ; il tralcio che ne spunta si 
educa ritto appoggiato ad una canna, e si vien purgando 
di tutte le mésse secondarie ; si ripete qualche innaffia- 
mento se la straordinaria secchezza estiva lo richiede, e 
non si risparmiano le frequenti sarchiature. La maggior 
parte delle barbatelle con tali cure son rese proprie alla 
piantagione a dimora dopo il secondo anno ; quelle che 
a tale epoca non si riconoscessero abbastanza sviluppate, 
si lasciano nel vivaio per un terzo anno, durante il quale 
conviene accordare ad esse le stesse cure praticate nel 
secondo. 
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Le margotte, o capogatti, si ottengono mediante 
tralci, che, senza essere staccati dalla madre vite, ven- 
gono ripiegati in giù, e sotterrati per la punta nel 
suolo, ove nel corso dell’anno istesso mettono copiose 
radici: esse formano così una pianta perfetta, la quale in- 
nanzi che si compia l’anno può essere staccata dal ceppo 
materno, e piantata come una vigorosa barbatella. Le 
margotte pertanto avrebbero sulle barbatelle il vantag- 
gio di divenire atte ad essere trapiantate nello stesso 
anno, economizzando così uno o due anni di vivaio ; ma 
esse offrono per contro l’inconveniente di debilitar molto 
il ceppo della vite da cui son tratte, sicché assai sobria- 
mente e solo da viti assai robuste conviene staccarle, 
nè può farsi conto su di esse per una vasta piantagione. 

Pria di passare a dire come la vite si moltiplichi 
per propagginazione, e si modifichi per innesto, è d’uopo 
soffermarci a vedere quali sono le norme più commende- 
voli ne’ piantamenti delle viti. Ora esclusa la piantagione 
per semi, che abbiamo riconosciuta nè usata nè conve- 
niente ; esclusa la grande piantagione per mezzo di mar- 
gotte, e ritenuto in ogni caso che le margotte non 
sono che barbatelle più prontamente arrivate al punto 
di poter essere poste a dimora, è d’ uopo rivolgere tutta 
la nostra attenzione ai due più ovvii e più opportuni 
modi di piantamento ; con i maglioli ' cioè quali sono 
recisi dalla vite, o con le barbatelle, educate in vivaio 
al modo che abbiamo insegnato, ovvero risultanti da 
margotte staccate dalla madre vite. 

Preliminarmente però è d’uopo dir qualche parola 
intorno alla profondità, alla quale conviene piantare la 
vite a dimora. Quistione è questa sulla quale è assai 
difficile dar precetti assoluti e precisi : in massima può 
ritenersi che la vite non vuole essere molto profonda- 
mente piantata, poiché le sue radici han bisogno di non 
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essere troppo allontanate dalla vivificante influenza del 
sole e deir aria ; ma è facile il comprendere che T ap- 
plicazione di questa massima vuol esser fatta con molta 
prudenza e con molto giudizio, tenendo calcolo : 1“ del 
clima, poiché dove il clima è caldo vuoisi piantare più 
profondamente, ove è fresco meno ; 2“ del suolo, che 
se è asciutto e sciolto, ammette piantamento più pro- 
fondo, se umido e tenace meno ; 3* della giacitura del 
terreno, poiché in pianura la terra non sfugge, anzi si 
accresce intorno alla pianta di quel tanto che le piogge 
vi trasportano dai circostanti poggi, e quindi più su- 
perficialmente può piantarvisi la vite, e più profonda- 
mente lo si deve invece in proporzione che il declivio 
del terreno é più forte, ed in conseguenza più facil- 
mente il suolo tende ad abbassarsi. Queste considera- 
zioni possono influire in modo tanto diverso da giustificare 
in taluni paesi meridionali e di suolo vulcanico, per 
esempio in Sicilia, il piantamento della vite perfino ad 
un metro e mezzo di profondità, e render necessario 
per contro in terreni pianeggianti ed argillosi dell’Alta 
Italia di non approfondire il piantamento più di 25 cen- 
timetri. Nelle ordinarie condizioni di suolo e di clima 
di questa nostra media Italia, io credo che la vite non 
debba essere piantata mai più profondamente di 60 cen- 
timetri, e mai meno di 30 : però al punto in cui si 
riconosce conveniente piantar la vite, é d’ uopo non la- 
sciare il terreno affatto saldo, ma smuoverlo almeno 
per 15 0 20 centimetri più sotto; nel fare perciò il 
divelto per una vigna che voglia piantarsi, per esempio, 
a 40 centimetri, lo scasso del terreno bisogna che ar- 
rivi a 55 0 60 centimetri di profondità : ciò assicura 
alla pianta assai maggiore facilità di svolgimento nelle 
sue radici, e quindi un’ alimentazione più abbondante e 
più sicura a vantaggio dei suoi tralci e del suo frutto. 
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Venendo ora a parlare del modo di eseguire le 
nuove piantate di viti, e ritenuto che i modi owii di 
farle sono o per mezzo di maglioli, ovvero di barba- 
telle e margotte, giova incominciare dal confrontare i 
vantaggi maggiori o minori, che dall’ impiego degli uni 
0 delle altre si possono ritrarre. I maglioli hanno sulle 
barbatelle e margotte il vantaggio di costar meno, e 
di essere più facili a procurarsi in grande quantità per 
eseguire una vasta piantagione ; ma per contro ripren- 
dono meno facilmente, e ritardano al paragone di quelle, 
almeno due in tre anni a divenir piante fruttifere. Qui 
giova però tener discorso di un pregiudizio singolare, il 
quale è specialmente diffuso ne’ vecchi paesi di vigne 
basse, ed il quale attribuisce alle piante venute da barba- 
telle 0 margotte minore fecondità di produzione di quelle 
venute da semplici maglioli. In appoggio di questa cre- 
denza si citano esempi di novelle vigne messe con bar- 
batelle, le quali dopo aver fatte concepire le più liete 
speranze col rigoglio e la precocità mostrata nei primi 
anni del loro sviluppo, si riconoscono poi, pur troppo, 
all’ epoca della loro piena fruttificazione, assai inferiori 
in fecondità alle vigne piantate coll’ antico sistema dei 
maglioli. Io ho ritenuta sempre come erronea una tale 
credenza, e l’esame istesso de’ fatti citati a conferma 
della medesima, mi ha invece confermato nella mia per- 
suasione. Infatti, mi è accaduto di riconoscere che 
ne’ paesi che seguono l’antico sistema di piantar le vi- 
gne piene a maglioli, si fa la piantagione contempora- 
neamente allo scasso del suolo, ed il magliolo non si 
pianta ritto, ma invece si conficca nel terreno dall’ uu 
lato della fossa, si porta in giacitura orizzontale fino 
al lato opposto, e quivi si ripiega in su per farlo venir 
fuori al posto designato ; ognun vede che così non dalla 
sola corona di gemme che è al fondo del magliolo sfioc- 
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cano le radici della pianta, ma da tutte le altre gemme 
ancora che vengono sotterrate col tralcio orizzontalmente 
adagiato in fondo alla fossa. Inoltre ho veduto sem- 
pre che i maglioli così piantati, nè tutti riprendono, 
nè con egual vigore, ed è costumanza anche costante- 
mente osservata dai seguaci del vecchio sistema, di 
avvalersi dopo quattro o cinque anni delle piante più 
robuste e meglio disposte per surrogare mediante la 
propagginazione delle medesime quelle mancate, o langui- 
damente attecchite; sicché, dopo qualche tempo, quasi 
tutte le piante della vigna si trovano di aver goduto il 
beneficio della propagginazione. Or invece nelle vigne, 
che in tali paesi alcuni non abbastanza giudiziosi no- • 
vatpri han voluto piantare a barbatelle, queste sono 
state piantate ritte in buche praticate nello scasso ante- 
cedentemente fatto ; e siccome le barbatelle, fornite es- ' 
sendo di radici già sviluppate, è ben difficile che non 
riprendan tutte, così non venne oiferta occasione se non 
rarissima di propagginarle, ed accrescere in tal modo 
i semplici gruppi di radici che le alimentano. Questa 
pertanto, a mio credere, è la vera ragione per cui una 
vigna così piantata, non perchè derivata da barbatelle, 
ma perchè provvista di radici poco numerose e robuste, 
dopo una facile crescenza giovanile, nella sua maturità 
meno vigorosa e meno feconda si mostra della vigna 
piantata a maglioli col vecchio sistema: ma se con più 
accorte pratiche, al modo che verremo indicando da 
qui a poco, si dispone il piantamento delle barbatelle 
in maniera che non. restino col solo primo gruppo di 
radici con cui furono in origine piantate, bensì' acqui- 
stino anch’ esse radici novelle, sì che possano meglio 
e più estesamente abbarbicare nel suolo, non vi è 
ragion di credere che esse facciano per altro natu- 
rale difetto meno buona prova in fatto di fecondità 
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delle piante venute direttamente da maglioli posti a 
dimora. 

Chi resti persuaso da tali osservazioni ne trarrà 
facilmente questo corollaria: che chi voglia piantar 
vigna piena con maglioli farà bene a non trascurare le 
due vecchie consuetudini di sopra indicate; la prima di 
non piantare i maglioli ritti in buche cavate con pinolo 
nel divelto già fatto, ma di venirli piantando a mano a 
mano che il divelto si fa, e di adagiarli orizzontalmente 
lungo le fosse e poi rivolgerli in su al modo che ab- 
biam già accennato ; poiché quel sotterramento, crea 
maggiori gruppi di radici, e quella piegatura del trai- 
celo che si rialza dopo l’ adagiamento, contribuisce alla 
migliore elaborazione degli umori nelle radici istes^e : 
la seconda di affrettarsi a surrogare con la propaggi- 
nazione non solo i maglioli affatto mancati, ma anche 
quelli che han languidamente ripreso; poiché l’esperienza 
dimostra che una vite in vigna piena difficilmente rag- 
giunge il suo maggior grado di forza produttiva se 
la propagginazione non estende e diffonde nel suolo i 
vari gruppi delle sue radici. La buona riuscita che 
per vecchia esperienza si riconosce in vigne così pian- 
tate con un sistema che chiameremo antico, non esclude, 
a mio credere, la maggior convenienza di piantar le vigne 
piene con un sistema più razionale benché nuovo, fa- 
cendo un uso più giudizioso delle barbatelle. Bisogna 
però guardarsi in tal caso dall’ eseguir la piantata cor- 
rentemente con altrettante barbatelle quante viti produt- 
tive si vogliono avere, a fine di non incorrere nell’ in- 
conveniente di sopra accennato: sarà invece più eco- 
nomico e più sicuro l’ eseguire il piantamento nel 
seguente modo. 

Nel terreno destinato a vigna piena, si aprano nella 
direzione del suo pendio delle fosse continue e paral- 
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Ielle tra loro; siano queste fosse di conveniente profon- 
dità secondo le osservazioni già fatte sul proposito; ab- 
biano una larghezza corrispondente a quella che dovrà 
intercedere fra le viti, ma resti salda fra l’una e l’altra 
fossa una striscia di terreno di tripla larghezza. In 
ciascuna di queste fosse, con quelle avvertenze non 
ignote ad ogni buon viticoltore, si piantino due file 
(li barbatelle in modo che ciascuna fila sia pres- 
soché aderente a ciascun lato. Queste barbatelle con 
alcuni anni di convenevoli cure diverranno piante ri- 
gogliose e robuste ; or quando lo sieno divenute al 
punto di poter essere propagginate, si scassi dal basso 
in alto quella striscia di tripla larghezza che si era 
lasciata salda fra i filari della prima piantagione; e via 
via che procede lo scasso, si vengano propagginando le 
piante derivate dalle barbatelle all’uopo educate con 
due vigorosi tralci, de’ quali uno torni al posto già oc- 
cupato nell’ originario filare, e l’ altro vada a costituire 
un filare novello : le due nuove file di piante, che sor- 
gono in tal modo, serbando la distanza prestabilita fra 
le viti, verranno ad occupare interamente lo spazio 
già lasciato vuoto, ed a costituire una vigna piena 
tutta di piante robuste e propagginate. 

I vantaggi economici e tecnici, che si hanno da questo 
novello modo di piantagione, sono parecchi : in primo 
luogo, riesce più facile e meno dispendioso l’avere un 
numero determinato di piccole talee per fare un vivaio 
di barbatelle, che non di procurare altrettanti lunghi 
tralci, quali si richiedono per farne maglioli da pian- 
tare a dimora; in secondo luogo, per due a tre anni 
con la cultura delle giovani pianticelle che vien fatta 
nel vivaio, si viene ad occupare uno spazio molto più 
ristretto, e nel quale più facilmente e più esattamente 
può attendersi alla minuziosa cura delle medesime, ed 
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al loro innaffiamento durante gli alidori estivi ; in terzo 
luogo, il suolo, che deve essere ridotto a vigna, e che 
nel piantamento a maglioli viene fin dal primo anno 
ritolto ad ogni altra produzione, può continuare ad es- 
sere produttivo per gli anni ne’ quali le piante sono 
intanto preparate in vivaio; ed inoltre anche ne’ primi 
anni di piantamento delle barbatelle a dimora, la stri- 
scia salda che si lascia fra i filari piantati, può con- 
tinuare a dare un conveniente profitto ; in quarto luogo 
finalmente, ciò che nella piantagione a maglioli si ottiene 
in modo incerto, e per l’ accidentale non ripresa o mala 
ripresa di alcune piante, cioè il rinvigorimento delle 
medesime per mezzo della propagginazione, in questo 
nuovo sistema si ottiene di certo e completamente me- 
diante la generale propagginazione che vi ha Inogo, 
sicché maggiore uniformità di rigoglio e di feracità si 
otterrà indubitatamente nella vigna così piantata. 

Egualmente preferibili sono le barbatelle ai maglioli 
per le piantate che vogliano farsi a filari negli aperti 
campi, e tenersi appoggiate ad alti sostegni costituiti 
da alberi vivi: le tenere pianticelle infatti che deri- 
vano dai maglioli sono nei primi anni assai difficili a 
coltivarsi ed a custodirsi negli aperti campi, e quindi è 
ben più provvido consiglio il disporre che al posto di 
dimora sieno piantate viti già arricchite di buone e co- 
piose radici nel vivaio, e perciò più pronte e più sicure 
alla ripresa. 

Le piantate, sia a vigna piena, sia a filare, fatte con 
maglioli divengono veramente fruttifere fra sei o sette 
anni; quelle fatte con barbatelle, compreso il tempo che 
si attende in vivaio alla preparazione delle medesime, 
anticipano la loro feracità di qualche anno. Noi già 
parlando poc’ anzi dei vivai di barbatelle, abbiamo in- 
dicate quali cure le giovani piante richiedano nel vi- 
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vaio: ora le medesime cure per i primi due o tre anni 
richiedono anche le piantate fatte con maglioli a di- 
mora. Negli anni consecutivi un istesso metodo di col- 
tivazione si affa tanto alle piante che furono derivate da 
maglioli, che a quelle che furono trapiantate dal vivaio ; 
cioè: 1* potatura annuale ad uno o due occhi secondo 
il vigore della pianta ; 2° nettamento da ogni sortita 
di mésse secondarie sull’ unico tralcio, o sui due che 
si lasciano nell’ anno in cui i tralci doppi vogliono 
prepararsi per la propagginazione ; 3“ conveniente zap- 
patura nel verno, e frequenti sarchiature nella prima- 
vera e nell’estate per tenere il terreno perfettamente 
sgombro da ogni estranea produzione; 4" concimazione 
discreta se il terreno è molto povero, o preferibilmente 
sovescio di piante leguminose espressamente seminate 
nel verno, e sotterrate nell’epoca della loro fioritura; 
5“ fornitura di convenienti sostegni di pali o canne 
alle piante, i cui tralci non conviene che intristiscano 
serpeggiando sul suolo. 

Oltre queste avvertenze comuni alle piantate a vigna 
piena, ed a quelle a filare, occorre relativamente a queste 
ultime qualche speciale accorgimento per disporle a ben 
fruttificare appoggiate ad alti sostegni, sia morti sia vivi. 
E primieramente conviene che questi filari sieno scempi, 
non doppi, a fine di evitare che l’ombra di un filare 
noccia all’ altro ; e piantati in direzione da mezzogiorno 
a settentrione, non da levante a ponente, affinchè le 
stesse viti in fila non sieno troppo inegualmente bene- 
ficate dai raggi solari. Secondariamente il piantamento, 
destinato a formare un filare, è d’ uopo eseguirlo in 
origine alla distanza di circa un metro e mezzo o due 
dalla linea precisa in cui il filare dovrà sorgere, special- 
mente se vi sono alberi di sostegno, ai quali la vite deve 
appoggiarsi; quando poi la pianta è giunta a tutta la vi- 
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gon'a del suo sviluppo, è d’ uopo concentrare la sua forza 
vegetativa in un solo tralcio robusto e lungo in guisa 
che, propagginandosi, possa riuscire sulla linea definitiva 
del filare accanto all’ albero che deve sostenerla ; così 
si raggiunge il doppio scopo di avere le principali ra- 
dici della pianta abbastanza lontane dalle radici del- 
r albero di sostegno, e di farle acquistare lungo il tratto 
percorso dalla propaggine novelli gruppi di radici atte 
ad accrescere grandemente la sua vigoria e la sua fe- 
condità. V’ è un’ altra avvertenza ancora utilissima a 
praticarsi, ed è di tenere la vite, dopo di averla portata 
al suo posto definitivo, per due o tre anni bassa, senza 
alzarla immediatamente sull’ albero, a fine di attendere 
che essa nel frattempo acquisti maggior vigore, e me- 
glio spanda le sue radici; quindi conviene innalzare di 
un tratto un unico tralcio espressamente educato nella 
giovane vite sino ab palco dell’ albero di sostegno, e 
sopprimendo tutte le mésse inferiori, formare con le 
due ultime sortite di quell’unico tralcio le braccia della 
vite, sì che (restando il tronco inalterato) possano da 
quelle braccia derivarsi i tralci fruttiferi per gli anni 
successivi. 

Mi resta ora a far menzione più speciale della pro- 
pagginazione, ed a dir qualche cosa dell’innesto. 

La propagginazione, come abbiamo avuto di già oc- 
casione di riconoscere, non è veramente un modo di 
piantare la vite, ma piuttosto di moltiplicare le viti 
piantate: infatti due ordinariamente, e qualche volta 
anche più di due tralci di una stessa pianta si Sotter- 
rano per farli riuscir poi con la loro estremità fuori 
del suolo a formare altrettante piante novelle. Prezio- 
sissima è quindi questa pratica, e vale principalmente 
a mantenere sempre giovani, e sempre al completo le 
vigne piene. E pure contro una tale pratica che ha per 
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se il suffragio di una più che secolare esperienza in 
questa nostra Italia, ove ebbe origine quell’ eccellente 
sistema di coltivazione della vite, che conserva tuttora 
il nome di vigna latina, cominciano a penetrare da 
oltremonte certe singolari teorie accolte senza troppa 
diffidenza dai nostri amatori di novità esotiche; se- 
condo le quali la propagginazione sarebbe da proscri- 
versi dalla buona coltivazione della vite. Due argomenti 
si r-'oducono a sostegno di questa opinione. Un primo 
argomento si trae dall’ essersi osservato (secondo che si 
asserisce) che nei dipartimenti della Francia ne’ quali 
la propagginazione non è in uso, la fecondità delle viti' 
è maggiore che non in quelli ne’ quali si costuma di 
propagginarle. Ora, con tutto il rispetto dovuto agli 
autorevoli assertori della cosa, io mi permetto non solo 
di dubitare della positiva esattezza del fatto, ma so- 
prattutto di non essere persuaso della vera e bene ac- 
certata influenza che possa avere la propagginazione in 
tale asserta differenza di fecondità: bisognerebbe in- 
fatti, per venire recisamente alla conclusione propu- 
gnata, innanzi tutto provare che la diversità del clima, del 
suolo, della natura de’ vitigni, e delle svariate pratiche di 
coltura, 0 non esiste ne’ distretti viticoli messi a confronto, 
0 non esercita sulla fecondità delle viti un’ influenza, e che 
sola ad influire sulla fecondità diversa sia la propaggi- 
nazione usata 0 pur no. Il secondo argomento addotto 
contro la propagginazione è anche più specioso: si sostiene 
che le viti propagginate danno bensì pronto ed abbon- 
dante prodotto in uve, ma lo danno di qualità meno pre- 
gevole, e che perciò il far largo uso della prapaggina- 
zione in una vigna, importa il deteriorar grandemente la 
qualità del prodotto: ammessa la verità di tale osserva- 
zione, io la potrei ritenere di qualche importanza se chi 
la produce venisse alla conseguenza che, quando una vec- 
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chia vigna si dirada, e si infiacchisce, sia conveniente 
abbandonarla al suo deperimento, e piantare novella vi- 
gna per surrogarla; ma quando da chi insiste sulla in- 
dicata osservazione si dichiara che i vuoti che nascono 
in una vigna in deperimento, debbono riempiersi pian- 
tandovi delle barbatelle, mi basta per distruggere T im- 
portanza di ciò che ha egli osservato a danno delle 
propaggini, l’ osservare a ricontro che il prodotto delle 
barbatelle, il quale per parecchi anni sarà di certo in- 
feriore in quantità a quello delle viti propagginate, non 
sarà punto superiore ad esso in qualità, essendo ben 
riconosciuto che tutte le viti molto giovani peccano 
egualmente nel dar frutti poco sostanziosi. Prescindendo 
perciò da altre cose che potrei dire sul proposito, io ri- 
mango fermo nella mia credenza che la propaggina- 
zione sia una delle più commendevoli pratiche di viti- 
coltura; ed anzi non avrei creduto neppure necessario 
d’ intrattener questa assemblea sulla discettazione del 
contrario avviso, se gli argomenti di sopra esposti 
non si trovassero nell’opera di Guyon, autore di vi- 
ticoltura certo meritamente accreditato in Francia e 
fuori; ma dal quale io mi trovo costretto a dissen- 
tire in questa, ed anche in qualche altra massima di 
viticoltura, come avrò occasione di spiegare in alcuna 
delle nostre successive conferenze. Ritenuta quindi la 
convenienza della propagginazione delle viti, ecco quali 
credo che sieno le avvertenze più utili ad osservare nel 
praticarla. 

1' Di bene e delicatamente liberare il ceppo che 
vuol propagginarsi dalla terra che lo avvolge, scalzandolo 
fino alla profondità a cui la vigna è piantata; 

2“ Di scavare alla stessa profondità la fossa in cui 
il ceppo deve distendersi e rimanervi nè più nè meno 
sprofondato di quello che lo sieno le piante circostanti ; 
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3® Di usare ogni avvertenza perchè il ceppo ed i 
tralci si adagino nella fossa, e riescano i nuovi capi di 
vite al posto convenevole senza rottura o lesione alcuna ; 

4° Di riempire la fossa del miglior terreno cir- 
costante con aggiunzione di una discreta dose di con- 
cime di qualità adatta alla vite; 

5® Di piantare al punto ove riescono i tralci pro- 
pagginati dei robusti pali capaci di ben sorreggere la 
nuova pianta, la quale fin dal primo anno vegeta e frut- 
tifica assai vigorosamente. 

L’ innesto non solamente non è un modo di piantar 
le viti, ma di esso non può dirsi neppure, come della 
propaggine, che sia un modo di moltiplicarle; è però un 
modo efficacissimo per presto diffondere e generalizzare 
le buone qualità di viti, ed aver pronto e copioso frutto 
della più desiderata qualità da viti o infeconde o spre- 
giate per produzione d’ uve non buone : sotto questo rap- 
porto può dirsi che l’innesto se non crea le vigne,, crea 
però le buone vigne in surrogazione delle cattive. Sono 
pochi infatti i paesi di vigne in cui i vitigni sieno tutti 
scelti, e perfettamente adattati al clima cd al suolo, e 
coltivati ben distinti e ben segregati fra loro; quindi 
son pochi i paesi ne’ quali l’ innesto non può rendere i 
più grandi servigi ai solerti viticultori, che son persuasi 
dell’ importanza di avere le migliori qualità di uve, e 
di averle scevre da ogni inopportuna mescolanza. Tutti 
conoscono l’ordinario modo con cui le viti sogliono in- 
nestarsi ad occhio, ed io non mi farò qui a descriverlo ; 
ma non tutti conoscono che un modo anche preferibile 
per innestare la vite che si propaggina, è quello di ta- 
gliar sottoterra a sbieco il tralcio che dovrebbe riuscir 
fuori, ed applicarvi un tralcio similmente tagliato a sbieco 
della novella qualità che vuoisi ottenere. Le avvertenze 
da usare in tale operazione sono: 
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1® Di fare i tagli a sbieco molto lunghi e molto 
somiglianti, sicché l’uno combaci pèrfettamente sull’altro; 

2° Di avere il tralcio da innestare o tratto allora 
allora dalla pianta, o ben conservato per tenerlo in umore ; 

3° Di assicurare il > combaciamento de’ due tralci 
nel taglio a sbieco con legatura di lana, che poi l’ umi- 
dità della terra basta a disfare quando, avvenuta la 
ripresa dell’ innesto, la tenacità di un legame troppo re- 
sistente diverrebbe dannosa all’ incremento del ceppo. 

Non credo qui necessario di maggiormente estendermi 
ad indicare e descrivere altri modi pratici di venir pian- 
tando le viti sia a filare sia a vigna piena, i quali possono 
essere richiesti da straordinarie condizioni di composi- 
zione 0 di giacitura del terreno : ogni paese vinifero che 
abbia tali straordinarie condizioni, ha una pratica spe- 
ciale, che ben conosce, e che interessa poco di far co- 
noscere a chi^ non si trova in somiglianti condizioni. 
Del resto, chi avrà diligentemente piantate le sue viti 
ne’ modi meglio acconci alle speciali condizioni locali, 
ed avrà assiduamente e diligentemente praticate intorno 
alle giovani piante le cure già di sopra indicate sia per 
le vigne piene, sia pe’ piantamenti a filare, vedrà fra 
cinque o sei anni divenute fruttifere le sue piantagioni; 
ed allora cominciar dovrà a loro vantaggio quella or- 
dinaria e ben regolata coltura annuale, della quale an- 
dremo ad occuparci nella ventura conferenza. 


Discorso sulla terza parte del Tema. 

Signori, 

Dobbiamo in questa conferenza occuparci di quelle 
cure, che annualmente convien ripetere intorno alla 
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vite per indurla a dare abbondanza e bontà di uve, e 
per mantenerla sempre giovane, robusta e feconda. Di 
queste cure alcune debbono precedere la ripresa della - 
vegetazione della vite a primavera, altre debbono accom- 
pagnarne e coadiuvarne lo sviluppo dal primo sboc- 
ciare delle sue mésse novelle fino a che giunge a ma- 
turità il suo frutto. Le prime consistono nella pota- 
tura, nella propagginazione, nella concimazione, e nella 
zappatura invernale ; le seconde, nell’ ordine in cui son 
praticate, si riducono alla palificazione ed assicurazione 
della vite ai sostegni, alla solforazione, allo spurgo 
delle mésse soverchie o sterili, alle sarchiature, ed allo 
spampinamento che divien necessario per favorire la 
buona maturazione del frutto. Parleremo brevemente di 
ciascuna di esse. 

La vite è una pianta lussureggiante, che abbando- 
nata a sè stessa spiega una gran forza di vegetazione 
nella copia delle nuove mésse, le quali con rapido accre- 
scimento sortono dal legno dell’ anno antecedente, e di 
preferenza dalle gemme situate nelle estreme parti del 
medesimo ; ciascuna delle copiose mésse di un anno di- 
viene nel susseguente sorgente di copiose mésse novelle ; 
le quali perciò, moltiplicandosi eccessivamente, ed al- 
lontanandosi sempre più dalle radici e dal ceppo della 
pianta, finiscono col rendersi esili ed improduttive, e la 
vite, carica di parti legnose invecchia ed intristisce ra- 
pidamente. È la mano dell’ uomo adunque che con sot- 
trazioni e raccorciamenti opportunamente praticati, con- 
trariando la naturai tendenza della vite, che presto la 
porterebbe alla sterilità ed al deperimento, la costringe 
con arte a concentrare sulla produzione ed alimenta- 
zione del frutto la maggior parte della sua forza vege- 
tativa, e la dispone a continuare per molti anni senza 
stancarsi in una conveniente fruttificazione. Ciò costi- 
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tuisce la necessitcà dell’ annuale potatura per la vite. 
L’ esperto potatore comincia dal togliere di netto alla 
pianta tutti i tralci dell’ ultimo anno che sono eviden- 
temente sovrabbondanti, e che o non porterebbero frutto, 
0 lo porterebbero in quantità sproporzionata alla forza 
della vite; pochi tralci soltanto sceglie fra i più vigo- 
rosi, e meglio situati, e non li lascia già interi, poiché 
gli ultimi nodi dei tralci sono sempre i più esili, e le 
gemme che ad essi aderiscono sono sempre le più de- 
boli ; li raccorcia perciò più o meno, acciò i novelli 
tralci che debbono fruttificare nell’anno, sortano dalle 
più antiche, più stagionate e più vigorose gemme, che 
sono appunto quelle che meno si scostano dal punto in 
cui il vecchio tralcio ebbe la sua sortita nell’anno an- 
tecedente. Con queste soppressioni e con questi raccor- 
ciamenti fatti nelle più convenienti proporzioni, si rag- 
giunge lo scopo di assicurare la produzione dell’anno; 
ma un altro scopo importantissimo deve prefiggersi il 
viticoltore, ed è quello di mantener la pianta sempre 
giovane e sempre feconda anche negli anni a venire : 
ora la vite invecchia ed isterilisce, perchè in ogni anno i 
tralci che han fruttificato, dopo aver dato origine con 
le gemme ad essi aderenti a nuove mésse, si cambiano 
in parte legnosa; e questa annuale sovrapposizione di 
parte legnosa a parte legnosa accresce e prolunga il 
ceppo della vite, disperde e conkaria lo sviluppo della 
vegetazione, ed allontanando il centro della fruttifica- 
zione dalle radici e dal suolo, meno abbondante nel 
frutto rende il concorso degli umori, e meno efficace 
r azione de’ raggi solari, che dal suolo riverberandosi 
sui grappoli, contribuiscono tanto a maturaidi e perfe- 
zionarli. Sorge quindi la necessità di liberare a quando a 
quando la vite di una gran parte del vecchio legno, rav- 
vicinando cosi di tratto in tratto alle radici ed al suolo 
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la sortita de’ tralci da frutto della vite istessa : a ciò 
pertanto una giudiziosa potatura provvede guardando a 
scegliere nel tronco della pianta qualcuno di quei vir- 
gulti improduttivi che pur vi spuntano di tanto in tanto ; ' 
ove il virgulto scelto in buon punto sia troncato adj 
una 0 due sole gemme, e nel corso dell’ anno sieno 
convenevolmente educate le corrispondenti sortite, si 
riesce ad ottenere qualche vigoroso tralcio, nelle cui 
gemme si può nell’ anno successivo concentrare la vege- 
tazione della pianta, liberandola dal vecchio legno su- 
periormente prodotto, e riabbassando a quel punto il 
suo centro di fruttificazione. Io non istarò qui ad in- 
dicare in quali proporzioni debbano farsi le soppressioni 
ed i raccorciamenti de’ tralci nel potare le viti; ciò 
dipende naturalmente dalla diversa qualità de’ vitigni, 
non tutte le qualità amando di essere trattate allo stesso 
modo; dalla diversa ubertà del suolo in cui la vite è 
coltivata, dovendo il numero de’ tralci e delle gemme 
essere in corrispondenza della forza vegetativa che la 
pianta dal suolo ritrae; ed anche dalla diversa natura 
di coltura in cui la vite è tenuta, dovendo, per esem- 
pio, la vite coltivata a filare ed appoggiata ad alti so- 
stegni, aver tralci pochi ma lunghi, ed invece la vite 
bassa in vigna piena, aver tralci parecchi, ma potati 
cortissimi.' 

Non posso però qui astenermi dal far parola di un 
sistema di potatura che mena gran rumore in Francia, 
e che è detto alla Guyon, dal nome del distinto viti- 
cultore ed enologo che colà lo ha messo in voga. Un 
tale sistema di potatura non può dirsi veramente nuovo 
per l’Italia; dappoiché quasi allo identico modo con 
cui Guyon lo descrive, esso è praticato da gran tempo 
in alcune parti dell’ Italia superiore e segnatamente nel 
Monferrato: d’altronde il principio che informa un tale 
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sistema non diflferisce gran fatto da quello che regola 
la così detta potatura a cornetto, che fin dai tempi di 
Columella si praticava per la vigna latina, e che quasi 
generalmente si conserva ancora in Italia ne’ paesi di 
viti basse appoggiate a pali, sieno esse disposte a vi- 
gna piena sieno piantate a bassi filari. Nella potatura 
a cornetto infatti si lasciano alla vite due soli tralci 
dell’ ultimo anno, tagliati corti in modo che prendendo 
forma di cornetto, danno il nome alla potatura ; ma dei 
due tralci uno si sceglie più in alto sul ceppo, guardando 
che sia fornito di gemme più vigorose, e si tronca a 
tre 0 al più a quattro nodi, sui quali si fa principale 
fondamento per la produzione dell’ anno ; l’ altro tralcio 
si ricerca nella parte più bassa della vite al punto in 
cui si considera che debba essere ribassata nell’anno 
a venire, ed a questo secondo tralcio, nel troncarlo, non 
si lascia più di una gemma o due per meglio concentrare 
in esso quel vigore vegetativo, che dovrà alimentare la 
fruttificazione del successivo anno. Nella potatura alla 
Guyon si procede presso a poco con la stessa regola, ma 
(mi sia lecito il dirlo) esagerandola : il tralcio alto infatti 
si lascia con tutte le gemme che in esso s’ incontrano per 
la lunghezza di un metro all’ incirca, e per meglio costrin- 
gerlo ad una abbondante produzione, si tende orizzo- 
talmente ed alquanto ripiegato ad arco, fino a raggiungere 
il palo che sorregge la vite vicina, al quale si lega con 
la sua estremità ; nel tralcio scelto al basso poi non si 
lascia che uno sperone con una sola gemma, ed una 
unica méssa novella ivi si educa, non solo con severa 
spampinatura, ma anche con soppressione di grappoli, 
se troppo numerosi in essa appaiono ; per rendere poi 
più vigoroso lo sviluppo di questo tralcio novello, si ha 
cura di educarlo sempre ritto e bene assicurato al palo 
di sostegno della vite istessa. 
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Ora senza dubbio, in una potatura così fatta, la lun- 
ghezza e- la curvatura del tralcio da frutto sforza la vite 
ad una produzione più abbondante che non sia quella cui 
la potatura a cornetto o alla latina la dispone ; ma non 
bisogna lasciarsi troppo sedurre da un tale vantaggio senza 
mettere^ a calcolo due conseguenze necessarie di un si- 
mile sistema: la prima è, che il frutto della vite così 
potata tanto perde in qualità quanto guadagna in quan- 
tità, per effetto di quella regola costante che nella frut- 
tificazione di ogni pianta controbilancia la bontà del 
prodotto con la sua abbondanza; la seconda è, che lo 
sforzo di produzione imposto alla pianta esaurisce più 
0 meno prontamente il suo vigore, sicché in capo ad 
alcuni anni la vite così potata deperisce ed invecchia 
irreparabilmente. Io accenno a questi per me gravi in- 
convenienti, senza presumere di censurare il Guyon che 
malgrado i medesimi crede la sua potatura preferibile 
all’ antica potatura a cornetto della vigna latina ; e senza 
maravigliarmi che in alcune parti della Francia possa 
incontrar favore il sistema di Guyon. La Francia, atteso 
le attuali invidiabili sue condizioni in fatto di commer- 
cio de’ vini, vede pregiati e richiesti da un sicuro con- 
sumo non solo i suoi vini fini, ma anche i suoi vini 
ordinari; sicché il viticoltore che si lascia guidare dal 
solo pensiero del suo momentaneo profitto, può con un 
calcolo di tornaconto trovare maggiore convenienza nella 
produzione di molto vino mediocre che non in una mi- 
nore produzione di vino fine: la Francia inoltre abbonda 
forse in quelle regioni vinifere, nelle quali la potatura 
alla Guyon incontra maggior favore, di quei terreni fre- 
.schi e sciolti, ne’ quali si pianta la vigna con poca fa- 
tica e con poca spesa ; e perciò una maggior produzione 
ottenuta per parecchi anni può parere, e forse essere, 
sufficiente compenso alle spese non molto considerevoli 
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die occorrono per surrogare a quando a quando con 
una vigna novella quella, di cui si sono prematuramento 
logorate le forze. Ma non potrebbero, credo, tornar giu- 
sti ed opportuni gli stessi calcoli nella nostra Italia, 
il cui Principal bisogno attualmente è di procurare ai 
suoi vini quel credito che non hanno, e quindi se prefe- 
risse la copia alla bontà de’ suoi prodotti, vedrebbe 
mancarsi il principale elemento sul quale può contare 
per provocarne la ricerca e lo smaltimento; inoltre i 
terreni da vigna in Italia, e più nelle sue isole feracis- 
sime in vino, sono, pressoché senza eccezione, di natura 
compatta ed arida, sicché é d’ uopo piantarvi la vite 
più profondamente e con più dispendiosi lavori che non 
in Francia ; quindi il ripiantar da capo una vigna im- 
porta fra noi una spesa assai difficilmente compensata 
da un aumento di produzione per alcuni anni. Io non 
saprei pei'ciò consigliare all’ Italia l’ abbandono di una 
potatura, che da secoli concorre a rendere non solo 
sufficientemente produttive, ma quasi eterne le nostre 
vigne latine; né potrei incoraggiarla a seguire i consi- 
gli dell’ enologo Francese, il quale, certo, nel darli, ha 
avuto presenti le convenienze del suo paese, e non del 
nostro. 

Quanto al tempo di eseguire la potatura, si fa quì- 
stione se meglio convenga potar la vite al finir dell’au- 
tunno, quando cascano le sue foglie, ovvero al cominciar 
di primavera prima che si riponga in moto il suo succo 
vegetativo. In paesi ne’ quali il verno corre sempre 
molto dolce, e non vi é paura di gelo, sarebbe pratica 
coimnendevole, a mio credere, il potar la \1te appena 
liberata dal frutto; poiché così quel lento lavorio di 
vegetazione che ha la pianta anche nel corso del verno, 
si rivolgerebbe tutto a vantaggio delle gemme lasciate 
per fruttificare nell’ anno consecutivo; sicché trovandosi 
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queste a primavera colme di più abbondanti e meglio 
elaborati umori, lo sbocciar delle mésse novelle più 
precoce e più vigoroso risulterebbe. Ma dove i geli in- 
vernali riescono spesso fatali alle viti, sarebbe impru- 
denza arrischiare la potatura prima della fine del verno; 
poiché i danni del gelo, cominciando sempre dal colpire 
le estremità della pianta, le- gemme che ne’ raccorcia- 
raenti de’ tralci fossero lasciate come le più proprie alla 
fruttificazione, andrebbero perdute le prime; nò rimar- 
rebbero altre gemme da surrogare a quelle dal gelo col- 
pite, specialmente se i raccorciamenti furono severi. Forse 
sarebbe buona pratica e conveniente a tutti i climi 
quella di scaricare in parte la vite al cader dell’au- 
tunno, privandola all’ ingrosso di una buona porzione 
de’ suoi tralci evidentemente soverchi; ed anche raccor- 
ciare questi di alquanto, ma sempre due o tre nodi al 
disopra di quello che si praticherebbe in una regolare po- 
tatura; salvo a tornar poi a primavera su ciascuna pianta 
per potarla accuratamente ed a regola diarie: ciò con- 
centrerebbe sufficientemente, durante il verno, il lavorio . 
vegetativo sulle parti più utili della pianta, ed offrirebbe 
agio di impiegare le parti sottratte mentre sono ancora 
succulenti, alla formazione di uno de’ concimi più gra- 
diti alla vite, come vedremo quando ci faremo a par- 
lare della concimazione. 

La propagginazione di cui abbiamo già tenuto di- 
scorso nella antecedente conferenza come di uno de’ mi- 
gliori mezzi per moltiplicare le viti, e per accelerare 
ne’ piantamenti la loro piena vigoria produttiva, costi- 
tuisce nella coltivazione delle viti basse a vigna una 
delle più essenziali pratiche di annuale coltura, che non 
va mai disgiunta dalla potatura delle medesime. 11 dili- 
gente potatore, infatti, come si accorge che in una vigna 
vi sono posti vuoti, o come s’ incontra in una vite debole 
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0 intristita o di cattiva specie, guarda subito quale fra 
le viti circostanti è la più prosperosa e la meglio fornita 
di vigorosi tralci, ed invece di potarla come le altre, 
apre al suo piede una fossa profonda circa mezzo me- 
tro in direzione del posto che vuol riempire, o della 
vite che vuol surrogare; e ripulita con ronchetto la 
pianta prescelta, conservandole due soli lunghi e ben 
disposti tralci, l’ adagia nella fossa, la contorna di 
buona terra vegetale; ed uno de’ tralci fa venir fuori 
al punto in cui mancava una pianta, o da cui svelse 
una pianta non buona, e 1’ altro tralcio riporta indietro 
in modo che risorga nel sito istesso in cui era già la 
vite ora propagginata : così nel medesimo anno si otten- 
gono due piante in luogo di una, con abbondante frut- 
tificazione da entrambe ; e la vigna rimane sempre pie- 
na, e sempre fornita di piante giovani e vigorose. 

• Quanto alla concimazione può stabilirsi in massima 
che una vite ben piantata in terreno adatto per espo- 
sizione e per chimica composizione, di niun altro con- 
cime ha bisogno, fuorché del frequente rivoltamento del 
terreno istesso, sì per tenerlo netto da ogni altra ve- 
getazione, e sì per meglio esporlo alle fecondanti in- 
fluenze atmosferiche : ciononostante non può sconoscersi 
che una concimazione, non già ultronea e sistematica, 
ma praticata giudiziosamente ed a tempo opportuno, è 
un efficace mezzo per mantenere prosperosa e. feconda 
la vite, e per ringiovanirla quando minaccia deperi- 
mento. Però in ogni caso il concime da adoperare bi- 
sogna saperlo ben scegliere e preparare ; bisogna prin- 
cipalmente aver cura, che in esso prevalgano più le 
sostanze minerali desiderate dalla vite, che non le so- 
stanze azotate, che la vite con le sue larghe e vigorose 
foglie assai facilmente aspira dall’ambiente atmosfe- 
rico: costituiscono infatti un concime opportunissimo 
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per la vite tutti gli avanzi della vite istessa, i pampini, 
i racemi, le vinaccie strizzate, i tralci istessi della vite 
se staccati in autunno e ridotti in piccoli pezzi furono 
messi a macerare durante il verno con altre sostanze 
vegetabili ; sono inoltre eccellenti concimi per le viti le 
ceneri, i calcinacci di vecchie fabbriche, i fanghi raéìu- 
nati sulle strade pubbliche, le spazzature delle case e 
delle vie di città, ed altri simili : conviene invece aste- 
nersi, 0 per lo meno usare con grande parsimonia ed ' 
assai di rado i concimi di stalla, e tutti i concimi in 
massima parte composti da putrefazione di sostanze ani- 
mali ; i quali inducono bensì nella vite un grande rigo- 
glio, che però non è sempre favorevole alla sua fecon- 
dità, ma comunicano insieme alle uve, ed al vino fatto 
con esse, una spiacevole graveolenza, o per lo meno una 
marcata scipitezza. 

Quello poi di cui non può fare a meno la vite è 
una buona zappatura invernale; la quale in terreni pie- 
trosi e calcarei, ove ordinariamente sorgono le più pre- 
giate coltivazioni di viti, va fatta di preferenza con la 
zappa detta a bidente, i comi della quale penetrano più 
facilmente e più profondamente in quella qualità di ter- 
reni, e servono come di leva all’agricoltore per tutta 
smuovere e stritolare la terra. Quando si esegue questa 
zappatura, conviene scalzare le viti alquanto, e liberarle 
di quelle più superficiali radici che spuntano di sotto 
al suo ceppo ; poiché queste, sottraendo gli umori alle 
più profonde radici, le farebbero intiSichire; ed esse 
stesse poi ne’ maggiori alidori estivi perirebbero per di- 
fetto di alimento in quello strato superficiale del suolo in 
cui si distesero. Conviene inoltre diligentemente ripulire il 
terreno da tutte le radici di piante estranee che fossero 
in esso allignate, e specialmente dalle vivaci radici delle 
piante graminacee. Fra le viti basse tenute a vigna 
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piena, cioè a breve distanza fra loro in tutta la super- 
ficie del suolo, è troppo evidente la convenienza di 
escludere la coltivazione di piante cereali o tessili o 
leguminose; ove poi si tratti di viti coltivate a filare, 
e fra i filari si abbia a seminare delle piante annuali, 
ccyjviene tener lontana la coltivazione di queste almeno 
per un metro dal ceppo della vite ; e ad ogni modo per 
un metro all’ intorno alla vite istessa, conviene sempre 
praticare la zappatura di cui abbiamo parlato, sove- 
sciando, se occorre, qualunque altra pianta nata in quel 
posto. 

Queste sono le pratiche con le quali sul finire del 
verno è d’uopo aver disposta la vite ad una buona ri- 
presa della vegetazione in primavera: ed al momento 
che questa vegetazione comincia a manifestarsi, conviene 
inoltre ripulire e potare severamente gli alberi destinati 
ad essere sostegni vivi, o piantare solidamente accanto 
alla vite i sostegni morti, se deve esser da questi sor- 
retta. A questi sostegni, la cui altezza e solidità si 
avrà cura di mettere in accordo con la forza vegetativa 
della corrispondente vite, conviene assicurare il ceppo 
e le braccia della vite istessa con appositi legami di 
vinco 0 d’ altro, secondo le consuetudini locali ; e ciò 
prima che comincino ad allungarsi le mésse novelle, le 
quali, in quel primo sbocciare, facilmente si staccano dalla 
vite ad ogni menoma scossa. I sostegni delle viti alte, 
ove non consistano in alberi vivi, conviene che sieno 
ben forti, e non solo profondamente fitti nel suolo, ma 
anche tenuti fermi insieme con traverse solidamente in- 
castrate 0 ligate ai medesimi. Le viti basse in vigna 
piena si contentano di brevi ed esili sostegni legnosi, 
e perfino dell’ mnile canna, ove i pali legnosi non pos- 
sono aversi a buon prezzo. Vi ha anzi delle viti basse, 
le quali o perchè coltivate in suolo poco ubertoso, o 
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perchè di qualità naturalmente poco rigogliosa, produ- 
cono sì pochi e sì corti tralci, che basta legare questi 
insieme a discreta altezza, perchè la vite si regga sul 
proprio ceppo, e non abbia bisogno di altro sostegno. 
In fatto di sostegni per le viti basse disposte a filare o 
a vigna piena, merita però molta considerazione il nuovo 
sistema di sostenerle con fili tesi di zinco ; sistema che 
avrebbe al certo tutte le ragioni di preferenza sugli altri 
ne’ luoghi ove al paragone del prezzo a cui possono 
aversi gli ordinavi sostegni, non risulti di troppo co- 
stoso quello de’ fili di zinco, e del loro adattamento. 

Quando le novelle mésse della vite sono allungate 
in modo che i piccoli pampani si veggano perfettamente 
svolti, e gli embrioni de’ grappoli si sieno bene appale- 
sati, in quei paesi ed in quelle colture di viti per le quali 
si è riconosciuta necessaria la solforazione contro i danni 
dell’ oidio, non conviene ritardare una prima solfora- 
zione, che può quasi chiamarsi preventiva : dico in quei 
paesi ed in quelle coltivazioni di viti nelle quali si è 
riconosciuta tale necessità, perchè in molti paesi, ed 
in molte vigne non si è appalesata tale necessità nep- 
pure nel maggiore infierire della crittogama. Infatti 
quasi tutte le vigne basse dell’ Italia meridionale rima- 
sero, non dirò esenti da tale flagello, ma attaccate in 
modo da riceverne un danno non grave, e di gran lunga 
inferiore a quello che in tutti i paesi di vigne, e nelle 
stesse nostre meridionali provincie, soffrirono le viti te- 
nute alte dal suolo : sia che ciò dipenda da effluvii pre- 
servativi che emanano a poca altezza dal suolo ; sia che 
in terreno asciutto ed adusto, valga a contrariare lo 
sviluppo della crittogama o la polvere che si eleva dal 
suolo istesso, 0 L’ azione de’ raggi solari, che dal suolo 
si riverberano sulla pianta ; sia finalmente (il che io credo 
più probabile di tutto) che il poco o niun uso che si 
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fa in tali vigne basse di concimi di stalla, ed il sistema 
di averle piantate in suolo asciutto c più o meno in 
declivio, le renda meno disposte ad accogliere l’ infesta 
parassita ; certo è che la maligna influenza dell’ oidio 
sulle viti alte a preferenza che sulle basse è apparsa 
da per tutto più o meno manifesta, ed un singolare e 
decisivo esempio di ciò ho potuto io stesso osservare 
nella mia nativa provincia di Teramo. Questa provincia 
poco difforme per natura e per giacitura di suolo in 
tutta la sua ampiezza, dalle falde del Gran Sasso d’ Ita- 
lia si abbassa in declivio fino all’ Adriatico, ed è divisa 
quasi in due parti eguali dal fiume Vernano. La pro- 
vincia è 'tutta grandemente vinifera; ma a destra del 
Vernano è quasi esclusiva la coltura delle viti basse a 
vigna piena, ed in collina ; mentre invece sulla sponda 
sinistra del Vernano istesso prevale quasiché generai- 1 
mente la coltura di viti a filare, alzate a discreta al- 
tezza su sostegni vivi, e diffuse di preferenza nelle uber- 
tose pianure. Or bene : in questa ultima parte della 
provincia le viti furono della crittogama crudelmente 
colpite, ed i viticultori rimasero privi affatto di rendita 
per più anni, innanzi che si scoprisse e si diffondesse 
il rimedio specifico della solforazione; invece nell’altra 
parte a destra del Vernano le viti basse o poco o nulla 
soffersero fin negli anni più infestati dall’ oidio, ed ar- 
ricchirono anzi in quegli anni i loro proprietari con 
conveniente prodotto venduto ad alto prezzo. Ciò desi- 
dero sia notato come un’ altra delle molte buone ragioni 
che m’ inducono a prediligere ed a raccomandare la col- 
tivazione delle viti basse in collina. Del resto, ora che si 
è tanto progredito per la semplicità e per la economia 
de’ metodi nell’ eseguire la solforazione, io credo che 
finche i paesi ove si trovano queste viti privilegiate 
farebbero savia cosa adottando, non periodicamente ma 
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di tanto in tanto, la solforazione come preservativo pel 
frutto, e come corroborativo per la pianta. 

Tornando quindi dopo una non inutile digressione al 
nostro argomento, io dico che chi crede conveniente di 
solfare le sue viti, bisogna che non manchi di praticare 
una prima solforazione sulle novelle mésse della vite ap- 
pena esse raggiungono un discreto sviluppo : una seconda 
solforazione è poi necessaria al menomo indizio che si 
abbia della crittogama quando i grappoli sono alligati ; 
ed una terza, se occorre, quando ne’ grappoli vicini a ma- 
turità comincia a vedersi qualche chicco colpito da quel 
funesto velo cinereo che tutti conoscono. Sul modo di 
eseguire la solforazione io non credo di dovermi intrat- 
tenere ; gli strumenti più adatti e più economici sono 
da tutti conosciuti in Toscana, e vanno per le mani di 
tutti trattatelli utilissimi, che insegnando le pratiche 
convenevoli, raccomandano di usare solfo ben puro e 
ridotto in polvere impalpabile; di unire alla polvere di 
solfo cenere bene asciutta e bene stacciata, la quale 
pare che mista al solfo contribuisca anch’ essa alla di- 
struzione della crittogama; di solfare in giorni asciutti 
ed a sole alto, essendosi riconosciuto che il concorso 
de’ raggi solari è necessario a produrre la chimica azione 
del solfo sull’ oidio ; di non essere avaro nello spargere 
il solfo, e di ripetere la solforazionqse pioggia o vento 
la disperde prima che favorita dai raggi solari produca 
il suo eifetto. 

Come i tralci della vite vengono allungandosi e mol- 
tiplicandosi, diviene necessaria un’ operazione delicatis- 
sima, che è in qualche modo continuativa del criterio 
che regola la potatura invernale : essa consiste nel 
venir sopprimendo via via tutti i tralci soverchi ed 
improduttivi, che sbocciano lungo il ceppo della vite, e nel 
toglier via dai nuovi tralci fruttiferi le così dette femi- 
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nelle, ossia gli embrioni de’ secondari tralci, che spun- 
tano nelle ascelle delle foglie allorché sono bene svilup- 
pate. A tale operazione va unita la contemporanea cura 
di venire assicurando con buona legatura ai sostegni 
della vite questa novella vegetazione, dirigendola in modo 
che i nuovi tralci non crescano torti e viziosi, e non si 
ripieghino sui grappoli, e li sottraggano di troppo al- 
r azione dell’ aria e del sole. Questa delicata operazione, 
e, questa cura solerte non in una sola, volta si compie; 
ma occorre che frequentemente l’esperto e diligente vi- 
gnaiuolo riveda una per una le viti a fine di sopprimere 
altri tralci inutili se sieno sviluppati, di togliere altre 
feminelle che si sieno prodotte, di castrare i tralci di 
troppo prolungati, e di rinsaldine i sostegni scossi dal 
vento 0 da altra cagione, e rifare le legature se allentate 
0 rotte. 

Nè basta : nel mese di maggio, quando vedrà il 
terreno addetto àlla vite invaso da altre piante nate 
ivi a caso nel corso della primavera, dovrà il vignaiuolo 
accuratamente estirparle, tornando con una leggiera zap- 
patura a smuovere il suolo ; e quando poi al sopravvenire 
di agosto vedrà il terreno adusto e screpolato, e nuove 
vegetazioni spuntate sul medesimo, con leggierissima 
sarchiatura verrà chiudendo quei crepacci ne’ quali pe- 
netrano i raggi delusole con non lieve danno delle radici 
della vite, ed estirpando ogni sorta di piante capaci di 
usurpare l’umore alla vite dovuto. In agosto cessa la 
convenienza di quelle reiterato soppressioni e castramenti 
di tralci, che abbiamo raccomandate poc’ anzi : ma in- 
vece comincia l’opportunità di qualche discreto spogli a- 
inento di foglie per meglio esporre ai raggi solari i grap- 
poli che ormai s’dncamminano alla loro maturità. Inoltre, 
per meglio raccogliere le forze vegetative della vite sui 
grappoli istessi, è buona pratica, non mai trascurata 
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ne’ paesi di vigne basse, di raccogliere in fasci i tralci 
al di sopra delle uve che ne pendono, e di stringerli 
insieme, e torcerli anche alcun poco, per impedire che 
libero fino alla loro estremità s’ inoltri il succo della 
vite, e retroceda invece più abbondante a nudrire il 
frutto già prossimo a maturare. Nelle vigne basse i 
tralci così raccolti e contorti a festone si dirigono oriz- 
zontalmente da una vite all’ altra, e si assicurano con 
legami ai respettivi sostegni. 

Queste minute cure da me rapidamente accennate, 
0 Signori, non è a dire quanto avvantaggino non solo 
la quantità, ma anche la qualità del prodotto della vite ; 
sicché chiunque aspira ad aver buono ed abbondante 
prodotto vinifero, è d’uopo che sappia con ^udizio e 
con costanza praticarle. L’ aver le viti raccolte in vigna 
piena, anziché disperse in lunghi filari, non v’ é chi 
non veda quanta facilità accresca a bene ed esattamente 
praticar queste cure; una vigna piena é presto percorsa 
dal diligente agricoltore che può ad essa utilmente de- 
dicare ogni piccolo ritaglio di tempo che dalle altre 
cure agrarie gli avanzi ; laddoveché trattandosi di viti 
coltivate a filare su di estesi campi, egli non può per- 
correre quei lunghi spazi senza impiego di molto tempo, 
e senza stancarsi; il che influisce grandemente a raf- 
freddare la sua buona volontà, ed intiepidire il suo zelo. 
Perdonatemi, o Signori, il frequente ritorno che fo sul- 
r inculcare la coltivazione della vite bassa a vigna piena; 
poiché io credo che 1’ accrescersi di questo più perfetto 
sistema di coltura in Toscana, contribuir può grande- 
mente a migliorare ed accrescere la sua produzione 
vinifera. 

Con questa conferenza noi veniamo a compiere la 
parte agricola che si riferisce alla enologia, o che tende ad 
assicurare la produzione di buone ed abbondanti uve. Pas- 
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seremo pertanto a trattare nelle future conferenze prima 
la parte industriale che consiste nel trasformare le buone 
uve in ottimo vino, e poi la commerciale che riguarda 
i modi di accreditare i vini, e di condurli con profitto 
sui mercati che li ricercano.'La vasta materia, o Signori, 
esige la vostra costante e prolungata attenzione; la 
quale io spero che non faccia difetto, e sostenga il mio 
buon volere nell’ arduo compito di regolare le vostre di- 
scussioni, e di rivolgerle ad universale profittò. 
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' TERZA CONFERENZA. 

Tema. — Fabbricati necessari alla preparazione e conservazione 
de’ vini; capanne, tinaie, cantine, fiascberie. — Utensili necessari 
alla fabbricazione e conservazione de’ vini; palmenti, tini, botti, 
fiaschi, bottiglie. — Legname preferibile per le botti e pe’ tini.— 
Spurgo delle botti nuove. — Accurata conservazione delle botti 
usate. 


Discorso di apertora. 

SiaNOBi, 

Abbiamo nelle passate nostre Conferenze assolta tutta 
la parte agricola della enologia; abbiamo, cioè, trattato 
di quelle condizioni e di quelle avvertenze che si ri- 
chieggono per avere un’ abbondante produzione di buone 
uve: passiamo ora alla parte industriale dell’argomento, 
e cerchiamo di riconoscere i modi e le pratiche più 
acconce per ridurre il succo dell’ uva in un vino che 
abbia i tre principali requisiti, del buon gusto, cioè, 
della salubrità e della inalterabilità nella conservazione 
e ne’ trasporti. Prima però d’ intraprendere una tale ' 
disamina, è d’ uopo preliminarmente occuparci dei fab- 
bricati, dei recipienti e degli utensili che si richieggono 
per la manufatturazione e conservazione del vino. 

Se si trattasse di una di quelle industrie che non 
possono utilmente esercitarsi se non su vasta scala, e 
con impiego di grandi capitali; di una di quelle indu- 
strie nelle quali il produttore del genere grezzo trova 
il suo miglior tornaconto nel venderlo a buon partito 
a chi, riunendo delle grosse masse di naturali prodotti, 
con dispendioso corredo di opificii, di macchine, di forze 
motrici, può solo portare la trasformazione industriale 
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dei medesimi ad una perfezione non accessibile a chi 
con più ristretti mezzi vi aspira, ed ottenerne così un 
risultato economico tale da rendere impossibile sul mer- 
cato la concorrenza dei piccoli produttori ; io mi troverei 
costretto a parlarvi di indispensabili numerosi fabbri- 
cati, distinguendoli in capanne, tinaie, cantine, fiasche- 
rie, bottiglierie, e dovrei lungamente forse ragionare 
sulla miglior disposizione di tali fabbricati, sulle pro- 
porzioni più acconce a serbarsi fra di loro, e sulle più 
speciali condizioni che meglio a ciascuno di essi con- 
vengono; nè dopo di ciò potrei astenermi dal venire 
enumerando e descrivendo macchine e congegni diversi, 
recipienti di varia materia, forma e grandezza, e dal 
tenervi a giorno di quelle meravigliose applicazioni mec- 
caniche, che oggigiorno apportano nelle industrie tanta 
efficacia ed esattezza di movimenti, e tanto risparmio 
deir opera dell’ uomo. 

Ma non vi spaventate, o Signori ; non avremo biso- 
gno di occuparci di tutte queste cose. L’ industria eno- 
logica è una delle più semplici pei mezzi che richiede, 
è una delle meno esigenti per le spese di manufattu- 
razione; è un’ industria tale, che per sua natura meglio 
conviene al produttore istesso delle uve, non esigendo, 
per riuscir proficua, di essere esercitata su vasta scala ; 
e perciò io comincerò dal dirvi che nella casa o nel 
podere del più piccolo produttore è beh difficile che 
non vi sia alcun sito che possa utilmente addirsi a can- 
tina, ed aver d’accosto o comprendere in sè gli spazi 
strettamente necessari alle altre accessorie operazioni 
di enologia; aggiungerò inoltre, che in fatto di recipienti 
e di utensili vinari bastano i più semplici ed i meno 
costosi ; poiché il maggior perfezionamento che pur può 
arrecarsi ai medesimi poco influisce alla intrinseca bontà 
della manifattura, e si risolve per lo più in qualche 
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risparmio di tempo o di opera manuale, dal quale ri- 
sparmio non può aversi un risultato economicamente 
apprezzabile se non quando le operazioni enologiche 
sono eseguite in grandi proporzioni. Nola saranno inutili 
forse queste preliminari dichiarazioni per rassicurare sulla i 
facilità del loro cómpito i piccoli produttori che le no- 
stre conferenze tender debbono principalmente ad istruire 
e mettere sulla buona via ; poiché i grandi proprietari, 
i quali hanno a trasformare in vino una ingente quan- 
tità di uve, e molto più coloro che per avventura im- 
prendessero industrialmente ad attuare una grande fab- 
bricazione di vini con uve acquistate da molti produttori, 
hanno ben altri mezzi per istruirsi che quelli di venire 
ad ascoltare le nostre umili e popolari conferenze. 

Però, relativamente ai fabbricati vinari, qualunque 
siasi r importanza grande o piccola della produzione che 
dovranno contenere, si richiedono indispensabilmente 
certe condizioni, sulle quali converrà che io richiami la 
vostra attenzione; poiché la mancanza delle medesime li 
renderebbe affatto improprii all’ uso cui vengono desti- 
nati: di ciò pertanto ci occuperemo di qui a poco. Quanto 
ai recipienti, questo solo io credo di poter dire, cioè 
che bisogna contentarsi di far buon uso dei vecchi ed 
a tutti noti recipienti in legno ed in vetro chiamati 
botti, fiaschi e bottiglie, e tenersi anzi bene in guardia 
dagl’ inconvenienti che assai facilmente s’incontrano nel 
voler introdurre delle poco ben ponderate novità, sia 
sulla materia sia sulla forma di tali recipienti. Final- 
mente, in fatto di utensili de’ quali occorre far uso 
nella manifattura dei vini, il meglio sarà di nulla venir 
discutendo in questa preliminare Conferenza, cadendo, 
a mio avviso, assai meglio in acconcio il farlo in occa- 
sione delle diverse operazioni enologiche, alle quali essi 
si riferiscono: solo sarà non inutile anticipare fin da 
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ora che verremo nelle future Conferenze ritenendo in 
massima, che la semplicità, il poco costo e la nettezza 
sono le condizioni veramente essenziali nella scelta 
de’ medesimi; e che non bisogna facilmente indursi a 
preferire certi complicati e dispendiosi congegni, la cui 
utilità non sia ben comprovata dall’esperienza, ed il cui 
vantaggio non si riduca per avventura ad altro che ad 
un risparmio di tempo e di mano d’opera poco valuta- 
bili, quando l’ industria enologica si esercita in ristretti 
limiti. 

Eccomi pertanto ad indicare brevemente le più. 
essenziali qualità richieste nei fabbricati occorrenti alla 
manifatturazione del vino. 

Primieramente sarà utilissimo, se non indispensabile, 
che ogni proprietario di vigne possa disporre all’epoca 
della vendemmia di un sito capace di accogliere per soli 
pochi giorni le sue uve prima che siano pigiate: non 
anticipo ora sulla convenienza grandissima di un tal sito, 
detto capanna, nei luoghi nei quali è in usanza; mi 
sarà agevole il dimostrarla e farla comprendere, quando 
parleremo della vendemmia; mi basta per ora il dire 
che un tal sito non altra condizione richiede che di es- 
sere netto ed asciutto, potendo benissimo addirsi all’uopo 
qualunque fondaco, o granaio, o fienile, o bigattiera, che 
si trovi all’ epoca della vendemmia disponibile senza 
pregiudizio dei principali usi ai quali è destinato : quanto 
alla capacità del sito istesso, nel proporzionarla alla 
quantità di uva che il proprietario raccoglie, convieu 
tener conto che l’ uva istessa non deve già esservi sot- 
tilmente distesa sul suolo o disposta in graticci; ma 
deve esservi anzi ammucchiata pel breve tempo che vi 
rimane allo spessore di 20 a 25 centimetri ; sicché molta 
quantità in breve spazio può accogliersi ; ed inoltre, do- 
vendovi r uva rimanere solo alcuni pochi giorni, un 
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istesso sito può servir successivamente due volte ed 
anche tre nel corso della vendemmia. 

OccoiTe anche un sito in cui possa eseguirsi il pi- 
giamento delle uve, il quale non altra condizione ri- 
chiede se non di essere ricoperto almeno da una tettoia, 
che guarentisca dalle intemperie atmosferiche il mosto 
e gli operai che lavorano intorno ad esso ; e di essere 
vicino il più che si può alla tinaia ed alla cantina, acciò 
il mosto pigiato non tardi un solo istante ad entrare 
nei recipienti nei quali deve incominciare la sua fer- 
mentazione. 

Quanto alla tinaia, potrà questa essere distinta o 
pur no dalla cantina propriamente detta, secondo le con- 
venienze del proprietario; senonchè, dovendo nella ti- 
naia per assai più breve tempo rimanere il vino che 
non nella cantina, le condizioni termometriche, delle quali 
parleremo a proposito della cantina, possono con minore 
scrupolo ammettersi quanto ad intensità e quanto a va- 
riabilità, sia che la tinaia rimanga dalla cantina distinta, 
sia che occupi della cantina la parte meno bene preser- 
vata dalle variazioni atmosferiche. 

Venendo ora a ragionare della cantina, mi è d’uopo 
essere alquanto più prolisso e minuzioso, trattandosi del 
fabbricato, principale nel quale il vino deve lungamente 
rimanere in condizioni propizie alla sua conservazione 
e al suo perfezionamento. Passerò sopra alle condizioni 
di comodità e di buona disposizione interna, lasciando 
che in ciò ogni proprietario faccia il meglio che può 
per conseguirle : le due condizioni indispensabili, e sulle 
quali non può transigere chi voglia avere una buona 
cantina, sono la sua conveniente temperatura, e la sua 
scrupolosa nettezza. Quanto alla temperatura, tutti ri- 
conoscono che una cantina deve esser possibilmente 
fresca, e quindi è ben raro che si vegga una cantina 
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che non sia o sotterranea, o semisotterranea, o esposta 
al nord, o guarentita in qualche modo dalla diretta 
azione dei raggi solari, e tenuta lontana da ogni altra 
causa artificiale di riscaldamento : ma da molti si ignora 
pur troppo che non basta una temperatura ordinaiia- 
mente bassa a costituire la bontà di una cantina, è d’uopo 
inoltre che questa bassa temperatura non sia affatto 
stazionaria, ma oscillando fra certi ristretti limiti, non 
lo faccia mai a salti e bruscamente. Se la temperie 
della cantina non fosse punto alterabile per effetto delle 
naturali variazioni dell’ atmosfera esterna, il che avviene 
in sotterranei troppo profondi e troppo segregati dal- 
r esterno ambiente, la cantina sarebbe difettosa perchè 
non si ridesterebbero facilmente in essa quelle fermen- 
tazioni insensibili, che debbono compiere e perfezionare 
la buona vinificazione ; il vino in essa conservato diver- 
rebbe bensì chiaro e bevibile forse prima che altrove, 
ma non essendosi liberato di quelle sostanze che ser- 
vono di alimento alle rinascenti fermentazioni, e che 
solo al compiersi di ciascuna di queste si precipitano 
in forma di feccia, appena fosse estratto da quella can- 
tina per essere portato altrove, il salto di temperatura 
che troverebbe nell’ ambiente esterno lo determinerebbe 
di certo a pronta fermentazione, il che lo farebbe 
giungere al loco di destinazione per lo meno torbido 
ed imperfetto ; ed anzi una intempestiva fermentazione 
mal garantita per lungo viaggio, potrebbe farlo anche 
giungere irremediabilmente guasto. S’ingannano dun- 
que a partito quelli che credono che le migliori can- 
tine sieno le grotte o le ghiacciaie; questi tali siti po- 
tranno esser buoni per conservare inalterati i vini già 
arrivati a perfetta maturità, ma non mai per contenere 
vini immaturi e che abbiano ancora bisogno di perfe- 
zionarsi. 
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Non meno difettosa ed impropria sarebbe però la 
cantina se le variazioni atmosferiche troppo facilmente 
vi si facessero risentire; mentre in tal caso ad ogni 
brusco rialzare della temperatura una precipitosa fer- 
mentazione si ridesterebbe nel vino immaturo, e ad ogni 
brusco riabbassar della stessa quella fermentazione ver- 
rebbe intempestivamente contrariata e repressa. Invece, 
quello che per il perfezionamento del vino si richiede 
è che non dai bruschi cambiamenti indotti nell’ atmo- 
sfera dalle meteore giornaliere, ma dallo svolgersi pro- 
gressivo e regolare della temperie nel succedersi dello 
stagioni, sieno in esso lentamente eccitate le novelle 
fermentazioni insensibili ; e che queste, una volta comin- 
ciate, abbiano tempo di svolgersi e di compiersi senz’ al- 
cun arresto inopportuno, acciò nulla in esse frastorni 
quelle secrezioni di parti fecciose, la di cui diminuzione 
principalmente contribuisce al miglioramento del vino. 

Sieno dunque le cantine non solo, per la loro situa- 
2 Ìone semi-sotterranea e per la esposizione al nord, na- 
turalmente fresche ; ma abbiano buone imposte e contro- 
imposte negli usci che le dividono da altri fabbricati; 
nè mai questi usci si aprano immediatamente sopra 
strade larghe e soleggiate ; abbiano piccole finestre ed 
site dal suolo della cantina, e non manchino queste fine- 
stre di buone imposte e di buone invetriate ; gli usci e 
le finestre non si tengano giammai a lungo aperte, spe- 
cialmente in tempo de’ grandi calori estivi, o quando 
spirino venti impetuosi, caldi o freddi che essi sieno; 
ma si aprano con cautela e brevemente tanto quanto 
occorra per il disimpegno delle operazioni enologiche; 
le quali, come vedremo, nella più parte esigono la ri- 
t^rrenza di tempi calmi ed asciutti. Con queste avver- 
tenze non riescirà difficile in qualunque cantina di man- 
tenere una temperatura media, che oscilli fra gli 8 ed 
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i 14 gradi Eeaumuriani, o che almeno se ne allontani 
di poco e raramente, essendo questa appunto la gradua- 
zione che si conosce più favorevole per la fabbricazione 
dei vini. 

Circa alla nettezza delle cantine potrebbe parer su- 
perfluo il parlarne; eppure non lo è, o Signori; io non in- 
tendo infatti di parlare di quella nettezza ordinaria, su- 
perficiale dirò così, la quale non ha d’ uopo di essere gran- 
demente raccomandata, dappoiché deve supporsi che 
ognuno abbia cura di mantenerla ne’ fabbricati che gli 
appartengono; non intendo parlare neppure di quella 
prudenziale remozione di ogni vicinanza di stalle, cloa- 
che, latrine, letamai, poiché é troppo ovvio che simili 
ammassi di putridume non potrebbero riuscire innocui 
alla bontà della cantina ; ma intendo raccomandare una 
nettezza ed una remozione di oggetti fermentiscibili 
assai più minuziosa, più diligente ed esatta, che per 
avventura non si creda da mólti esser necessario di 
praticare nelle cantine stesse. Per far bene intendere 
l’importanza di questa maggiore scrupolosità che richiedo, 
mi sarà necessario accennare ad alcune teorie novelle 
sulla fermentazione, le quali veramente non é qui il caso 
di sviluppare e di discutere, ma il di cui semplice ac- 
cenno basterà, credo, a giustificare le mie rigorose esi- 
genze sul proposito. 

Recenti importanti scoperte adunque portano a ri- 
tenere che le fermentazioni, le quali sono svariatissime, 
sieno r effetto del rapidissimo svolgersi su certe So- 
stanze di una vegetazione microscopica: infatti i germi 
di queste microscopiche fermentazioni, i quali sono di 
una estrema esiguità ed impalpabilità, si trovano dif- 
fusi e sospesi nell’ aria, e quando vengono a cadere so- 
pra sostanze che offrono alimento al loro sviluppo sotto 
certe più favorevoli graduazioni igrometriche e termo- 
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metriche, si svolgono prontamente in esse, e vengono a 
produrvi quelle singolari trasformazioni che la chimica 
contrassegna col nome di fermentazioni. La fermenta- 
zione vinosa 0 alcoolica, secondo questa teoria, sarebbe 
prodotta dallo sviluppo nel mosto di una speciale vege- 
tazione microscopica che ha origine dal così detto mi- 
croderna vini: e dopo la prima tumultuosa fermenta- 
zione il ricomparire di questa vegetazione istessa nel 
vino sarebbe la causa anche delle successive insensibili 
fermentazioni con le quali si compie il suo perfeziona- 
mento. Io avrò motivo di tornare su questa teoria e di 
svolgerla più ampiamente, per 'farvi conoscere tutte le 
deduzioni che possono trarsi dalla sua applicazione a 
ciò che riguarda la conservazione ed il perfezionamento 
de’ vini; ma per ora debbo restringermi a farvi com- 
prendere di quanta importanza sia che nell’ambiente 
di una cantina i germi di questo microderma vini (i 
quali tanto più abbondano quanto più la cantina abbia 
abitualmente contenuti e contenga buoni vini), non sieno 
impediti nella loro azion* o sopraffatti da altri germi ivi 
diffusi, e capaci di generai’e le fermentazioni acetiche 
putride 0 di altro genere, dalle quali il vino è sì sog- 
getto ad essere contaminato e guasto. Ritenete adun- 
que che non basta l’ordinaria usuale nettezza, che pur 
si è potuta credere finora sufficiente al buon mante- 
nimento delle cantine; dappoiché piccole quantità di 
liquido che in essa si disperdano, 1’ immonda pol- 
vere che si ammassi sul suolo, se non è frequentissi- 
maraente spazzato, o che aderisca alle mura se sono 
male intonacate, la riunione di insetti ne’ buchi e nelle 
fessure, 1’ azione istessa della naturale umidità della 
cantina sulle botti, sulle travi di sostegno o su altri 
oggetti che per avventura si lasciano rimanere in essa 
polverosi e negletti, bastano ad offrire largo campo allo 
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sviluppo di una quantità grandissima di vegetazioni mi- 
croscopiche, le quali riempiono dei loro germi 1’ am- 
biente della cantina; sicché, quando il vino, sia a causa 
di non perfetta chiusura de’ recipienti, sia ad occasione 
di travasamenti, o per altro motivo, venga a trovarsi 
a contatto di quei germi, corre gravissimo pericolo di 
essere sospinto a quelle degenerazioni acide, putride, 
viscose, ec., che si chiamano malattie de’ vini, e che 
sono vere trasformazioni organiche del liquore vinoso, 
delle quali è difficile l’ arresto, impossibile la guarigione 
perfetta. 

Abbia dunque la cantina ben lastricato il suolo 
senza cavità, bene intonacate le mura senza buchi o 
fessure, sia perfettamente sgombra di oggetti estranei, 
e sul suolo, sulle mura, sulle botti, sulle travi di so- 
stegno, su qualunque altro oggetto in essa esistente, 
una diligente spazzatura passi frequentemente, ed im- 
pedisca ogni accumulamento di polvere, ogni lavoro di 
ragni o di altri insetti, e distrugga ogni sviluppo di 
muffa che vi appaia. Io non saprei mai abbastanza rac- 
comandare queste minuziose pratiche, con la costanza 
ed efficacia delle quali soltanto si può in una cantina 
(specialmente se umida alquanto) creare, per così dire, 
intorno ai vini un’ atmosfera possibilmente scevra di 
quei maligni germi di fermentazioni avverse alla fer- 
mentazione vinosa. 

Ài siti che sieno addetti a fiascheria o a bottiglie- 
ria sono applicabili presso a poco le stesse regole che 
ho accennate per le cantine; sicché non ci trattèrremo 
più a lungo a ragionare di essi. 

Venendo ora a parlare de’ recipienti vinarii, li di- 
stingueremo in botti, in fiaschi ed in bottiglie. La de- 
crescente capacità di tali recipienti è la meglio ap- 
propriata alla diversa qualità di fermentazioni, che deb- 
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bono succedersi pel perfezionamento de’ vini: le prime 
fermentazioni infatti che sgrossano, per così dire, il li- 
quido, e lo liberano dalla principale massa delle so- 
stanze di rifiuto indicate col nome di feccie, debbono 
essere vivaci e durevoli, e quindi 'si compiono meglio 
nei grandi recipienti, quali sono le botti ; poiché la vi- 
vacità e la durata della fermentazione è in ragione del 
calorico che nella massa fermentante si sviluppa e si 
mantiene, e lo sviluppo e persistenza del calorico in 
una massa fermentante è proporzionato alla grandezza 
della massa istessa: nelle ultime fermentazioni invece, 
che pur tanto aggiungono alla squisitezza del vino, si 
desidera la' maggiore tenuità e quasi insensibilità dei 
fenomeni che l’ accompagnano ; quindi, per la inversa 
ragione di sopra accennata, l’ultimo recipiente che si' 
destina a contenere i vini già maturi ‘è la piccola bot- 
tiglia, nella quale lo sviluppo della fermentazione vi- 
nosa, dopo esiguissime riprese, finalmente si arresta. 
Però fra la botte che contiene più ettolitri, e la bot- 
tiglia che contiene meno di un litro, sono di grande 
utilità alcuni recipienti intermedi! di mezzana grandez- 
za; le piccole botti cioè di legno, o le grandi bottiglie 
di vetro dette fiaschi ; ne’ quali opportunamente si com- 
pie un graduale transito fra le prime vivaci fermen- 
tazioni della botte e le ultime pressoché inavvertibili 
della bottiglia, mediante una serie di fermentazioni in- 
termedie non tanto vivaci quanto le prime, nè tanto 
esigue quanto le ultime. Sono costretto ad accennare 
qui semplicemente questi principii che giustificano la 
decrescente capacità de’ recipienti di cui conviene far 
uso nella manufatturazione de’ vini; mi riserbo di più 
ampiamente svolgerli e dimostrarli, allorché avremo ad 
occuparci della conservazione de’ vini stessi. Non mi 
arresto a discutere sulla forma e sulle dimensioni sia 
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delle botti, sia de’ fiaschi, sia delle bottiglie, non es- 
sendo cose che interessano grandemente; ciascun pro- 
duttore di vini apprenderà facilmente a scegliere le più 
comode forme, le più opportune dimensioni, consultando 
in ciò il proprio gusto, e la propria esperienza. Mi 
fermerò invece alquanto a trattare della materia con 
cui le botti sogliono comporsi, e di quella di cui sogliono 
comporsi i fiaschi e le bottiglie. 

Le botti non ammettono altra materia che il legno : 
le botti in fabbrica, che si son volute metterò in voga 
in alcuni paesi viniferi della Francia, e che anche in 
Italia han tentato d’ introdurre alcuni, troppo facili 
a creder nostri indiscutibili maestri i Francesi in si- 
mili cose, io non esito a dire che sono biasimevoli 
’ tecnicamente ed economicamente. Tecnicamente, per- 
chè la fermentazione vinosa ne’ recipienti di fabbrica 
si trova dal materiale murato, cattivissimo condut- 
tore del calorico, segregata affatto dall’ influenza della 
temperie atmosferica; la quale attraverso del legno in- 
vece esercita un’ efficacissima azione, sia nel calmare le 
prime fermentazioni tumultuose, sia nel ridestare nel 
momento opportuno le successive insensibili fermenta- 
zioni; inoltre la calce, base di ogni cemento, tenuta 
lungamente a contatto con le sostanze acide che sono nel 
vino, forma de’ composti tutt’ altro che convenienti al 
buon sapore ed al limpido e schietto colore del mede- 
simo. In linea poi di considerazioni meramente econo- 
miche, basta riflettere che una botte in buono materiale 
murato non viene a costar meno di una botte in legno, 
ed ha l’inconveniente di rimaner fissa ed inamovibile, 
mentre le botti in legno possono agevolmente traspor- 
tarsi ovunque, adattandosi senza menoma difficoltà ad 
ogni modificazione o cangiamento che convenisse al pro- 
prietario di fare nella cantina. E quel che si dice per 
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le botti si applica anche ai tini di materiale murato; 
pe’ quali se gl’ inconvenienti tecnici sono alquanto mi- 
nori, stante il poco tempo che il vino in essi soggiorna, 
gli economici debbono ritenersi anche maggiori, appunto 
perchè i tini servono solo per pochissimi giorni del- 
r anno, e quindi la loro fissa inamovibilità diviene assai 
più incomoda e pregiudizievole al proprietario della can- 
tina. Non vi è alcuna ragione adunque di accogliere queste 
novità condannate dalle buone dottrine enologiche, e 
che non offrono nemmeno un tornaconto economico. 
Tanto i tini, pertanto, che le botti, sieno in legno, pos- 
sibilmente di quercia o di castagno, che sono i prefe- 
ribili, perchè di discreto costo e poco porosi; possono 
per vedute di economia tollerarsi anche il pioppo, l’ abete, 
il gelso, il faggio, specialmente pe’ tini, ne’ quali il vino 
rimane sì brevemente che la maggiore o minore poro- 
sità del legno poco influisce; si badi però in ogni caso 
a non usare legni aventi uno speciale odore qualunque, 
che potrebbe inopportunamente comunicarsi al vino. Io 
mi dispenso dal dir altro sulle condizioni di buona qua- 
lità che si richiedono in qualunque de’ legni preferiti, 
poiché son cose note dovunque all’ arte del bottaio ; ma 
prima di finire di parlar delle botti dirò: 1* Che le 
medesime, quando son nuove, non devono essere riem- 
pite di vino se non dopo di essere state spurgate, ossia 
private in antecedenza di tutte le sostanze solubili che il 
legno contiene, acciò, sia la parte acquea, sia la parte al- 
coolica del vino che vi sì immette non se le appropri 
con grave danno della sua qualità : questo spurgamento 
si fa con molte acque successivamente ricambiate, e 
meglio se con aggiunta di una discreta dose di sale 
comune nell’ acqua, e meglio ancora se si abbia la co- 
modità d’ impiegarvi l’ acqua di mare; 2® Che nulla con- 
tribuisce tanto a render buona una botte, quanto il te- 
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nerla piena di buon vino il più continuatamente che si 
può, e r aver cura scrupolosissima della sua nettezza 
nel tempo che rimane vuota; 3“ Che se per caso una 
botte, 0 si trovi composta di legname guasto in ante- 
cedenza, 0 si venga ad impregnare di cattivo odore, 
sia per muffa che durevolmente vi risieda mentre è 
vuota, sia per guasto putrido che avvenga nel vino che 
contiene; il meglio che possa fare un proprietario che 
voglia esser sicuro della buona riuscita de’ suoi vini, è 
di condannarla risolutamente al fuoco, se non può im- 
piegarla in qualche altro uso che non abbia a fare con 
la enologia. 

Come il legno è la sola materia che conviene pre- 
ferire per le botti, così il vetro è la sola di cui con- 
viene aver composti i fiaschi e le bottiglie. La creta 
cotta è stata lungamente in uso specialmente presso 
gli antichi, che serbavano i vini maturi nelle anfore; 
ma non altro che 1’ alto prezzo del vetro ha potuto 
far preferire in altri tempi l’ uso de’ fiaschi e bottiglie 
di creta malgrado l’ evidente loro inferiorità a fronte 
del vetro; appena il prezzo del vetro si è abbassato 
in ragionevoli proporzioni, la Creta cotta è andata in 
disuso, e non conviene punto pensare a rimetterla in 
onore: conviene invece pensare a migliorare nelle no- 
stre vetriere indigene la costruzione de’ fiaschi e delle 
bottiglie, persuadendoci che per la manifattura di vini 
delicati e di pregio diviene indispensabile la copia e 
la bontà di tali recipienti. Io non esito a dire che una 
delle cose che grandemente contraria in Italia la pro- 
duzione di tali vini, ed impedisce con essi di far con- 
correnza ai prodotti stranieri, è per lo appunto il mag- 
gior prezzo a cui noi dobbiamo acquistare, specialmente 
le bottiglie, da fabbriche estere; perchè le nostrali o 
non le lavorano a perfezione, o non possono darle a 
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prezzo conveniente. Sarà veramente questo argomento 
da meglio svilupparsi nella parte ultima delle nostre 
Conferenze, nelle quali ci occuperemo della enologia con- 
siderata commercialmente, ossia di ciò che si richiede 
per rendere possibile un vantaggioso commercio de’no- 
stri vini; per ora dirò un’ultima parola su quella qualità- 
di fiaschi, che sono sì generalmente in uso nella Toscana. 

Io li trovo di grande utilità, sì perchè di assai discreto 
costo, e sì perchè maneggevoli molto quando son forniti 
deir ordinaria economica impagliatura, la quale li rende 
perfino adatti ad essere caricati in grande quantità su 
carri, e così trasportati senza che il vino in essi con- 
tenuto corra pericolo di dispersione o di guasto durante 
il trasporto. A mio giudizio, due cose sarebbe deside- ' 
rabile di migliorare in rapporto ai medesimi: primie- 
ramente, la loro durevolezza, che è poca, essendo essi 
di vetro sì sottile e sì poco eguale, che assai facilmente 
nel maneggiarli si rompono o si schiantano con perdita 
del liquido che contengono; secondariamente, la loro 
capacità ordinaria, che è troppo piccola, non giungendo 
ai tre litri, mentre una massa alquanto più grande sa- 
rebbe più adatta a favorire quelle intermedie fermen- 
tazioni, che appunto ne’ fiaschi debbono succedere alle 
vivaci fermentazioni che si compiono nelle grandi masse 
contenute in botti, e precedere la calma pressoché per- 
fetta che il vino ridotto in piccolissime masse deve tro- 
vare nelle bottiglie. Io credo che se le fabbriche no- 
strali di tali fiaschi, mediante un discreto rialzamento 
nel prezzo, riuscissero a comporli di vetro meno sot- 
tile, meno fragile, meno facile per la ineguaglianza della 
, densità a schiantarsi, specialmente nel collo; e se in- 
' vece di dar loro una capienza minore di tre litri, la 
dassero almeno di sei litri per conservarli maneggevoli 
e trasportabili come sono, renderebbero un grandissimo 
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servigio alla produzione enologica di questa regione 
toscana, che potrebbe trarne una grande facilitazione 
in certe pratiche di conservazione, che io mi farò gran- 
demente a raccomandare quando ci occuperemo di tale 
argomento. 

Signori, io non presumo di avervi detto tutto quello 
che importa conoscere e • praticare per assicurare la 
bontà de’ fabbricati e dei recipienti che abbisognano a 
chi voglia alla fabbricazione del vino rivolgere cure in- 
telligenti ed efficaci. Questa materia, abbastanza inte- 
ressante' e delicata, mi trovo di averla alquanto più 
distesamente trattata in una parte speciale del mio li- 
bro Sulla manifattur azione del vino, e non ho voluto 
perciò qiif venir ripetendo tutte le più minuziose av- 
vertenze che quivi ho fatte intorno alle cantine, alle 
botti, ed agli altri utensili vinarii. Ho creduto invece 
di passare rapidamente oggi sulle cose più ovvie, e solo 
fermare la vostra attenzione su di alcune avvertenze 
che mi son parse meno generalmente riconosciute ed 
apprezzate. Metto termine pertanto al mio dire, racco- 
mandando grandemente ad ogni produttore di vino di 
sapersi innanzi tutto procurare una buona cantina e 
buoni recipienti. La bontà della cantina e de’ recipienti 
potrà talvolta rimediare alla sua stessa scioperataggine 
in altre cose; ma le sue più diligenti cure non riusci- 
ranno a fargli avere buon vino in una cantina impro- 
pria, ed in recipienti difettosi. 
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Tema. — Tempo conveniente per la raccolta delle uve, e modo di 
farla. — Avvertenze da aversi innanzi la pigiatura delle uve rac- 
colte. — Pigiatura delle uve, e modo preferibile neH’eseguii-la.— 
Diversità delle pratiche pe’ vini rossi e pe’ vini bianchi nella 
pigiatura, nella fermentazione e nell’ imbottamento. — Primo 
tramutamento de’ vini bianchi: svinatura de’ rossi e strizzatura 
delle vinacce. — Se sia utile il cosi detto governo de’ vini con 
uve all’ uopo conservate. 


Discorso sulla prima parte del Tema. 


Signori,. 


Dopo di esserci in parecchie conferenze occupati di 
tutte le avvertenze necessarie a praticarsi per ottenere 
buone uve, passiamo ormai ad occuparci di ciò che oc- 
corre per conseguire con esse de’ buoni vini; passiamo, 
cioè, dalla parte agricola della enologia alla parte indu- 
striale. Ora il primo passo che si fa in questa novella 
via consiste nello staccare l’ uva dai tralci, e nello in- 
frangerla : il che costituisce ciò che dicesi la vendemmia, 
della quale perciò ci faremo innanzi tutto a ragionare. 

La prima dimanda che natui’almente convien fare a 
noi stessi è questa: Qual è il tempo in cui la vendem- 
mia deve farsi ? a tale dimanda tenuta ne’ termini gene- 
rali, e senza alcuna concreta applicazione, la risposta 
sarebbe facile : quando l’ uva è matura. Ma se, avuto 
riguardo ad un determinato paese vinifero, si intende 
stabilire più specialmente qual’ è l’epoca in cui quivi 


' Questa Conferenza fu per la sua importanza divisa in due 
parti, e tenuta in due sessioni. 
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la vendemmia deve eseguirsi per avere maggiori pro- 
babilità di buona riuscita ne’ vini, il quesito cambia 
natura, e diviene meno semplice e meno facile il rispon- 
dervi adeguatamente. Infatti, perchè una vendemmia dia 
affidamento di riuscire propizia alla bontà de’ vini, ha 
bisogno di una condizione idrometrica che deve prece- 
derla, e di una condizione termometrica che deve accom- 
pagnarla. La condizione idrometrica consiste nel ritorno 
di una sufficiente umidità nell’ ambiente atmosferico 
dopo i secchi calori estivi ; questi calori, infatti, valgono 
bensì a preparare la buona maturazione dell’uva, ma 
non bastano a compierla ; vi è bisogno nel granello del- 
r uva di una certa sovrabbondanza della parte acquea 
perchè le diverse sostanze organiche, che sono in esso, 
riescano ad esercitare le une sulle altre quell’azione 
chimica che le trasforma, le contempera, e le riduce 
in un momento opportuno alle più desiderevoli propor- 
zioni fra loro. Sono le piogge autunnali, ed in mancanza 
delle piogge, le mattutine brine di autunno, ossia è 
r umidità che nell’ ambiente atmosferico di ciascun paese 
si mostra in un’ epoca più o meno avanzata dell’ autunno, 
quella che induce nell’uva la condizione richiesta; se 
tale umidità non sopravviene a tempo, l’ uva simula una 
maturità che non è vera; essa talvolta appassisce per- 
fino, ma senza acquistare quella fluidità di succo, quella 
dolcezza sincera di sapore, quelle condizioni insomma 
di sodisfacente e reale maturazione, che si scorgono 
invece in uve giunte meno precocemente al loro pieno 
sviluppo dopo il ritorno di una conveniente umidità 
nell’ atmosfera. La condizione termometrica poi, che deve 
accompagnare la vendemmia, è la stabile persistenza 
della temperatui'a atmosferica fra gli otto ed i quat- 
tordici gradi di Reauraur ; questa infatti è riconosciuta 
come la graduazione più favorevole al normale sviluppo 
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della fermentazione vinosa, e l’eseguir la vendemmia 
in tempi più caldi o più freddi sarebbe condizione sfa- 
vorevolissima, e da evitarsi per quanto è possibile. Dun- 
que al quesito — Qual’ è l’ epoca in cui deve eseguirsi 
in un determinato paese la vendemmia per aver mag- 
giori probabilità di buona riuscita ne’ vini ? — la vera 
risposta è questa : — Quando secondo le ordinarie condi- 
zioni meteorologiche del paese le piogge o le brine 
autunnali han potuto concorrere alla perfetta matura- 
zione delle uve, e quando l’ ordinaria temperatura atmo- 
sferica suole in esso discendere al di sotto di quindici 
gradi Reaumuriani senza abbassarsi più degli otto. — Se 
per avventura con questa epoca climatologica non suole 
coincidere in un paese vinifero la naturale maturazione 
delle uve, sì che la precocità o la tardiva maturità di 
queste costringa il viticoltore a vendemmiare o molto 
prima o molto dopo dell’ indicata propizia epoca, sarebbe 
vana lusinga l’ attendere vini veramente pregevoli e per- 
fetti. E perciò, quando nelle anteriori conferenze ci siamo 
con tanto interesse occupati della importantissima scelta 
de’ vitigni, io non ho dubitato di indicare frai più as- 
soluti criteri che debbono determinarne la scelta, quello 
della coincidenza della naturale maturazione del frutto 
di un vitigno con 1’ epoca climatologica, che nel paese 
per cui si fa la scelta si riconosce più propizia alla 
vendemmia. Premesse queste riflessioni che mi sono sem- 
brate utili, non solo per ben definire la vera epoca della 
vendemmia in modo concreto, ma anche per ben rian- 
nodare le cose che diremo, a quelle che abbiam dette, 
vengo a parlar della vendemmia sotto il rapporto dei 
modi coi quali conviene eseguirla. 

Non credo veramente necessario il molto estendermi 
nel riprodurre qui certe ovvie avvertenze, che tutti g’i 
enologi giustamente raccomandano; per esempio, l’evi- 
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tare di cogliere le uve in tempo piovoso, sì per la meno 
buona qualità di mosto che risulta da uva annacqua' a, 
e sì pel danno grave che si arreca alla vigna calpe- 
standone il terreno quando è bagnato ; il non strappare 
a mano i grappoli dal tralcio con danno del tralcio che 
si rompe o guasta, e del grappolo che si sgranella o am- 
macca, preferendo 1’ uso di ronchetti o forbici, con i 
quali più prontamente e senza inconvenienti la reci- 
sione si esegue; il fare adoperare dai coglitori piccoli e 
larghi corbelli, ne’ quali 1’ uva non possa col proprio 
peso ammaccarsi; ed altre simili attenzioni di troppo 
evidente utilità : ma mi arresterò alquanto a parlarvi 
della scelta e rimondatura delle uve, essenzialissima 
operazione generalmente, e con ottimo successo, praticata 
in Francia, ove la chiamano triage^ e pur troppo o poco 
0 nulla conosciuta e praticata fra noi. 

È indispensabile a chi voglia ben procedere nel fare 
la sua vendemmia, avere nella vigna oltre gli operai 
addetti a cogliere le uve, alcuni altri unicamente in- 
caricati della scelta e rimondatura delle medesime: a 
questi, situati presso una larga tavola, i coglitori porte- 
ranno i corbelli quando li avranno pieni di uva, serven- 
dosi intanto di altri corbelli di ricambio per continuare 
la raccolta; ed essi cavandone l’uva a grappolo a grap- 
polo, separeranno innanzi tutto sulla tavola le uve di 
diversa qualità (fastidio che potrà essere risparmiato se 
si segue il consiglio da noi dato, di aver cioè separate 
le coltivazioni di vitigni diversi); le diverse qualità, in 
fatti, potranno essere così addette a far vini diversi, 
ovvero impiegate in ben riconosciute proporzioni alla 
confezione di un determinato vino. Fatta la divisione 
sulla tavola, prima di riporre le distinte qualità ne’ reci- 
pienti di trasporto, gli operai di ciò incaiùcati per mezzo 
di forbici purgheranno ciascuna qualità di uva da ogni 
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parte acerba, o infetta, o secca, o marcita, e baderanno 
nel collocare i grappoli scelti ne’ recipienti da trasporto, 
ad evitare ogni ammaccamento o sgranellamento de’ me- 
desimi. Tutte le uve di rifiuto riunite insieme, e pigiate 
senza ritardo, potranno impiegarsi a far vino d’ infe- 
riore qualità ; invece le uve scelte e rimondate, avendo 
la maggior cura di trasportarle leggermente e senza 
troppe scosse, anziché subito sottoporle alla pigiatura, 
si cercherà possibilmente di conservarle intatte per tre 
0 quattro giorni, deponendole ammucchiate allo spessore 
di 20 a 25 centimetri in qualche fondaco, o granaio, 
0 fenile, o bigattiera, o altro qualunque sito, che si 
abbia disponibile in contiguità o a piccola distanza dai 
fabbricati vinari. Molti e preziosi vantaggi si ritrarranno 
da chi possa adottare questa commendevolissima pra- 
tica : il primo è che l’ uva tenuta così ammucchiata per 
tre 0 quattro giorni si avvantaggia in maturità quanto 
non avrebbe fatto in dieci giorni che fosse ancora ri- 
masta sul ceppo della vite. Non è a dire quanto ciò 
contribuisca a migliorare il prodotto ne’ paesi, nei quali 
la maturità non giunge a tutta la perfezione deside- 
rabile; in quei paesi poi, ne’ quali la maturazione si 
ottiene perfetta anche sui tralci della vite, e non sia 
il caso di esagerare questa maturazione (il che può 
ben talvolta tornare danno della delicatezza e del- 
r aroma de’ vini), si ritrarrà da questa pratica il van- 
taggio di poter anticipare senza inconvenienti, almeno 
di dieci giorni, la raccolta delle uve, e sottrarle così 
ai danni meteorologici, ed alle ruberie, che tanto mi- 
nacciano questo prodotto finché rimane esposto ne’campi. 
Un secondo non minore vantaggio é quello di fare acqui- 
stare alla massa delle uve raccolte una temperatura uni- 
forme e piuttosto alta; il che facilita in modo singolare 
il buono e pronto sviluppo della fermentazione vinosa 
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allorquando vien poi 1’ uva pigiata ; laddovechè nel si- 
stema generalmente usato di pigiar l’ uva a mano a 
mano che si vien cogliendo, si incontra l’ inconveniente 
che le uve colte sul mattino ancor fredde per la brezza 
notturna, danno mosto di bassissima temperatura, e per- 
ciò assai pigro ad entrare in fermentazione; e quelle 
invece colte quando il sole ha riscaldato T aria, acqui- 
stano una sempre più alta temperatura, e danno mosto 
disposto a pronta e vivace fermentazione: ora è chiaro 
che col mettere insieme in uno stesso tino o botte questi 
mosti di diversa temperatura, e diversamente disposti 
a fermentare, non una fermentazione omogenea, ma più 
fermentazioni discordanti e difformi facilmente andranno a 
svilupparsi ne’ vari strati del recipiente, e l’ una all’altra 
fermentazione servirà d’ impaccio e di disturbo. Un terzo 
non spregevole vantaggio si ritrae altresì da tale pra- 
tica relativamente alla economica disposizione delle fac- 
cende di vendemmia; poiché l’attenzione e la sorve- 
glianza di chi dirige la vendemmia può così non trovarsi 
distratta ed impedita da simultanee operazioni, ma eser- 
citarsi successivamente prima sulla raccolta che si fa 
ne’ campi, e poi sulla pigiatura ed altre analoghe ope- 
razioni che si eseguono presso la cantina : queste ultime 
operazioni inoltre, non dovendo essere subordinate alle 
quantità più o meno abbondanti che giungono giornal- 
mente dalle vigne, ma potendo esercitarsi invece sopra 
una più grande quantità di uve già raccolte ed amman- 
nite in più giorni, con non lieve risparmio di tempo e 
di spesa possono compiersi; e siccome esse non vanno 
fatte a cielo aperto, ma in locali coverti almeno da 
tettoia, così riesce facile il profittare per tali operazioni 
anche di quelle giornate piovose, che sì facilmente in 
autmmo costringono ad interrompere ne’ campi la rac- 
colta delle uve. Queste ragioni evidenti persuaderanno, 
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spero, chiunque abbia possibilità di farlo a non trascurare 
una pratica sì agevole ad un tempo -e sì vantaggiosa: 
ma si badi bene che l’ indispensabile condizione richiesta 
per tale pratica è che P uva giunga intatta ed asciutta 
al sito ove viene ammucchiata; ogni menoma ammac- 
catura 0 sgranellamento, o infracidamento che si scor- 
gesse ne’ grappoli, ogni sgocciolamento di mosto che li 
insozzasse, produrrebbe in luogo de’ vantaggi accennati 
funeste conseguenze, per le varie malvagie fermentazioni 
che nell’uva ammucchiata potrebbero svilupparsi; sic- 
ché, quando l’ uva per qualsivoglia motivo non possa 
essere serbata in perfette condizioni, diverrà miglior 
consiglio il subito pigiarla. 

Eccoci pertanto alla pigiatura, che è prima in or- 
dine, e non ultima in importanza nel procedimento di 
vinificazione. La pigiatura deve avere due condizioni; 
la prima, di essere completa, ossia che non un sol gra- 
nello resti intatto ; la seconda, di essere efficace, ossia 
fatta in modo da mettere bene a contatto fra loro le 
sostanze liquide e semiliquide che sono nell’ uva, com- 
primendo bensì convenevolmente le pani solide, raspi, 
bucce, semi, ma senza triturarne e disorganizzarne il 
tessuto legnoso o coriaceo. Se manca la prima condi- 
zione, restano estranei alla fermentazione che si sviluppa 
nella massa i granelli non pigiati ; e quando poi, o na- 
turalmente per dissoluzione della buccia dopo qualche 
soggiorno nel liquido, o artificialmente per successiva 
più forte e più generale pressione praticata con torchi 
0 altri meccanici congegni, vengono ad infrangersi, 
danno sostanze non più omogenee a quelle in cui si è 
già trasformato il liquido già fatto vinoso, e divengon 
fomite di sconce ed intempestive fermentazioni novelle. 
Se manca la seconda condizione, ossia se le parti glu- 
tinose e semiliquìde che tanto abbondano nelle buone 
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e ben mature uve, non sono abbastanza completamente 
staccate dalle parti solide, e bene diluite nelle liquide, 
avviene che una gran parte di esse va perduta nelle 
vinacce e nelle fecce, ed il vino viene così privato di 
sostanze, la di cui convenevole proporzione esercita una 
grande influenza sulla sua bontà: però se si incorre 
nell’opposto difetto di infrangere e disorganizzare con 
violenta pressione le parti solide dell’ uva, queste ce- 
dono al liquido certe sostanze estranee alla buona com- 
posizione del mosto, e ne viziano per conseguenza la 
qualità. Riprovevolissimo quindi deve ritenersi il metodo 
di pigiatura pur troppo usato in molti siti, di versare 
cioè r uva intatta ne’ tini, e dopo avervela lasciata alcun 
tempo, farvi entrare degli uomini, che molto sozzamente 
e molto imperfettamente si occupano a pigiarla ; è chiaro 
che così facendosi, la più parte de’ granelli, e special- 
mente i più immaturi, sfuggono nel liquido ad ogni ten- 
tativo che si fa per infrangerli, e quindi una non lieve 
porzione della massa non partecipa alla fermentazione 
che in essa si svolge. Peggio ancora succede nel sistema 
che in Toscana usa la maggior parte de’ contadini, di 
pestare cioè l’ uva ne’ bigonci mediante pestelli di legno; 
i colpi violenti che essi scagliano col pestello, mentre 
non riescono a cogliere una gran quantità di granelli, 
che perciò rimangono intatti, feriscono intanto sconcia- 
mente e stritolano quei raspi, quelle bucce, quei semi 
che pur ricevono il colpo in fondo al bigoncio. Quante 
alle pigiature fatte per mezzo di macchine, esse assai 
facilmente incorrono nell’ inconveniente o di non schiac- 
ciare completamente i granelli, o nello schiacciarli di 
rompere anche le parti solide dei medesimi; e quindi 
bisogna andar ben guardinghi nell’ adottarle. Io non in- 
tendo qui di descrivere e fare l’ esame critico di tutti gli 
svariati metodi di pigiatura che si costumano ne’ diversi 
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paesi di vigne; anzi quando essi non vadano contro le 
condizioni di sopra accennate, io credo che non sia il 
caso di promuoverne troppo facilmente il cambiamento, 
facendo violenza a vecchie abitudini: però per quei paesi 
e per quei proprietari viniferi, che riconosciuto erroneo 
il metodo finora praticato, fossero disposti a sostituir- 
gliene uno migliore, io potrei suggerire un modo che 
nel corso delle mie esperienze enologiche mi è risultato 
preferibile a tutti, sì per la prontezza e bontà del la- 
voro che fa, è‘ sì per la semplicità e poco costo degli 
utensili e dell’ opera che richiede ; mi farò quindi a 
descriverlo per comodo di chi voglia adottarlo. 

Tutto quello che occorre per eseguire la pigiatura 
delle uve secondo un tal metodo è un truogolo ret- 
tangolare lungo un metro e mezzo all’ incirca, largo la 
metà, il quale o abbia de’ solidi piedi di legno che lo 
tengano alto dal suolo un mezzo metro, o sia poggiato 
su muricciuoli di simile altezza in modo che, pendendo 
dolcemente verso il davanti, da un buco ivi praticato 
defluisca facilmente il mosto che in esso si preme, e 
caschi in una sottoposta tinella capace di uno a due 
ettolitri di liquido. Occorre inoltre un sacco come quelli 
da grano, lungo poco meno di due metri, e largo GO 
o 70 centimetri, fatto di tela grossolana tessuta assai 
poco fitta, con filo di canape- tenace e ben ritorto. Con 
questi semplicissimi 'utensili ecco come si procede alla 
operazione. Un operaio con piedi nudi e netti sale sul 
truogolo, tenendo a mano il sacco, di cui abbiamo par- 
lato; un altro operaio si tiene accanto ad esso per 
aiutarlo ed accudirlo, e a quando a quando, per me- 
glio ripartire il lavoro, scambia con lui le parti, sa- 
lendo esso stesso in sua vece sul truogolo. Gli operai 
intanto addetti a portar l’ uva da pigiare la recano in 
bigonci, in ciascuno de’ quali ne accolgono circa un 
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quarto di quintale, ossia 25 o 30 chilogrammi di uva. 
L’ operaio sul truogolo accoglie l’ uva di un bigoncio 
nel sacco, e distendendolo per lungo sul truogolo, men- 
tre ne tiene attorcigliata la bocca ad una mano, vi 
balla sopra per infrangere l’ uva ; il succo di questa de- 
fluisce prontamente dal sacco cascando dal truogolo nella 
sottoposta tinella, ed allora l’ operaio istesso, alzando il 
sacco, riduce in fondo al medesimo ciò che rimane del- 
r uva infranta, e ve lo tiene ristretto mediante torsione 
del sacco istesso ; torna poscia a ballarvi sopra una o 
due volte, e preme con tutto il peso della persona 
sulla vinaccia per meglio sottrarne ogni parte liquida ; 
quindi senza perder tempo versa quei residui dell’uva 
in un bigoncio vuoto, che gli presenta l’ operaio che lo 
assiste ; ciò fàtto, accoglie un secondo bigoncio d’ uva 
nel sacco per pigiarla allo stesso modo, e così via via 
senza interruzione. Se il sacco è di filo ben forte, e 
tessuto abbastanza lento, e se l’operaio è esperto e 
diligente, basta poco più di un minuto per pigiare così 
completamente un quarto di quintale di uva; in sei 
minuti 0 sette si assolve di certo un quintale; in un’ora 
di lavoro si pigiano circa dieci quintali di uva, e col 
lavoro effettivo di una giornata, che può calcolarsi al- 
meno di otto ore, due soli operai, che per non troppo 
stancarsi si scambiano di tanto in tanto, col corredo 
di utensili che non possono valere ‘più di 15 o 20 lire, 
riescono a pigiare in modo sodisfacente sotto tutti i 
rapporti circa ottanta quintali di uva. Io non credo che 
un altro sistema qualunque possa offrire eguale pron- 
tezza, ed eguale risparmio ; e però a questo modo fo 
eseguire la pigiatura delle mie uve, e consiglio tutti ad 
esperimentarlo, sicuro che finiranno con l’adottarlo. 

Nell’ uva così pigiata, difficilmente rimane qualche 
granello intatto ; ma intanto è così importante il ren- 
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dorè completo l’ infrangimento, che giova ingiungere al- 
r operaio, il quale riceve la vinaccia rigettata dal sacco 
in un bigoncio vuoto, di subito occuparsi a maneggiarla 
e sfregarla a tutto potere ; e ciò non solo per in- 
frangere qualche chicco sfuggito alla pressione nel sac- 
co, ma anche per rendere più generale e più efficace 
r infrangimento, e per meglio dalle parti solide stac- 
care le parti glutinose che tuttora vi aderiscono: nè 
vuoisi a tanto rimaner contenti; ma quando questo se- 
condo operaio, dopo di aver così trattata la vinaccia, 
cede il bigoncio agli altri che sono incaricati di riem- 
piere i tini, ciascuno di questi, desumendo dalla tinella 
in cui è cascato il mosto quindici o venti litri all’ in- 
circa di liquido, e versatili sulla vinaccia che è nel bi- 
goncio, quella in mezzo al liquido con forza e rapidità 
diguazzi e sprema e sfreghi per qualche tempo ; e solo 
dopo di aver ciò praticato, si faccia a versare il contenuto 
de’ bigonci nel tino preparato per accogliere la massa. 

Ognun vede che la vendemmia così trattata giun- 
ge nel tino non solo dopo una buona pigiatura, ma 
dopo aver subiti consecutivamente parecchi maneggia- 
menti, sfregamenti e diguazzamenti utilissimi per ben 
diluire nel liquido le parti semisolide dell’ uva, e per 
bene aerare la massa, la quale così s’ impregna con- 
venientemente di quei germi di fermentazione che sono 
risparsi nell’ atmosfera, come avemmo occasione di ac- 
cennare nell’ antecedente nostra conferenza, e come 
avremo meglio agio di riconoscere in seguito. Ora 
combinandosi l’ alta temperatura già acquistata dall’uva 
nel rimanere ammucchiata per più giorni, con questi 
reiterati e rapidi movimenti, che si imprimono alla massa 
pigiata in precedenza della sua entrata nel tino, si può 
esser certi che, anche a malgrado di una bassa tempera- 
tura che regni nell’atmosfera, la fermentazione non man- 
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cherà di manifestarsi pronta e vivace quanto può desi- 
derarsi. Ciononostante appena si vedrà alzarsi nel tino il 
così detto cappello, ossia appena succederà il solleva- 
mento delle parti solide sul liquido, primo sicuro indizio 
deir incipiente sviluppo tumultuoso della fermentazione 
vinosa, sarà cosa da non preterirsi un novello energico 
e prolungato rimescolamento della massa intiera ripo- 
sta nel tino, a fine di ancor più affrettare, c rendere 
più generale ed uniforme la fermentazione- che si svol- 
ge. Ciò dicesi follatura, e si esegue a questo modo: 
Dall’alto del tino alcuni operai armati di forche si 
fanno a spingere violentemente in giù fino al fondo del 
recipiente quell’ ammasso di raspi e bucce che si è ele- 
vato, formando ciò che dicesi cappello deHa vendemmia, 
e siccome questo viene tosto ricacciato in alto dalla 
effervescenza della fermentazione, così col tornare in- 
cessantemente a respingerlo, si ottiene un rimesco- 
lamento completo, il quale si prolunga più o meno, 
secondochè la naturale disposiziOiie della massa a 
fermentare si mostri più o meno bisognosa di ecci- 
tamento, e secondochè la temperatura dell’ ambiente 
atmosferico si offra più o meno favorevole alla fer- 
mentazione istessa. Però si guardi bensì a prolungare 
più ó meno questa follatura, secondo che si crede con- 
veniente, durante il tempo che precede il pieno svi- 
luppo della fermentazione vinosa ; ma non si torni inop- 
portunamente e senza ragione a disturbarla quando è 
già sviluppata: solo nel caso che troppo presto, e pri- 
ma che il liquido avesse acquistato un deciso sapore 
vinoso, si vedesse declinare la fermentazione, sia per 
effetto di istantaneo raffreddamento nell’ atmosfera, sia 
per altra ragione qualunque, si ripeta pure una buona 
e prolungata follatura, ma si lasci poi tranquilla la 
massa finché non si svini. 
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Giova qui fare alcune altre essenziali avvertenze 
intorno al riempimento de’ tini : principalissima è quella 
di riempiere ad ogni costo il tino nel corso della gior- 
nata, non lasciandosi mai indurre da qualunque conside- 
razione a sturbare la già svolta o per lo meno inco- 
minciata fermentazione di una massa vinosa posta nel 
tino in un determinato giorno, con raggiunta e rime- 
scolamento di uve infrante nel giorno susseguente, aventi 
naturalmente una temperatura assai differente, ed una 
disposizione a fermentare molto diversa. La seconda 
avvertenza non meno importante è che il tino sia em- 
pito in modo, che non solo vi resti spazio sufficiente 
pel cappello, che naturalmente si innalza sulla massa 
fermentante ; ma inoltre, dall’ innalzato cappello in su, 
prima di giungere all’orlo del tino, vi resti un vuoto 
almeno di 20 a 30 centimetri ; acciò in quello ristagni 
uno strato di gas acido carbonico, che mercè del suo 
peso specifico, assai maggiore di quello dell’ aria, valga 
ad allontanare il libero contatto della aria istessa dalla 
massa in fermento: perchè poi questo strato di gas 
acido-carbonico rimanga esso stesso meglio segregato 
dall’ ambiente esterno, e rattenuto più efficacemente 
sul tino, sarà utile cosa il coprir questo sia con co- 
perchio, sia con semplice panno o tela grossolana. 

Si crede da alcuni enologi, a capo de’ quali è il 
chiaro professor Pollacci da Siena, che il costringere 
le vinacce a rimaner sommerse nel liquido, e risparse 
il più che si può egualmente in tutta la massa conte- 
nuta nel tino, anziché permettere che dal naturale svi- 
luppo della fermentazione sieno sospinte in alto a for- 
mare il cappello, giovi grandemente a rendere più 
pronta, più vivace e più omogenea la fermentazione 
istessa; e perciò consigliano di adattare nel tino alcuni 
divisorii bucherellati, fissati orizzontalmente ad eguali 
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di.stanze fra loro, per virtù de’ quali la comunicazione 
del liquido tra le diverse sezioni comprese fra quei 
divisorii, non sia interrotta, ma rimanga intanto in cia- 
scuna sezione rattenuta a forza una corrispondente parte 
della vinaccia, e questa resti tutta costantemente som- 
mersa, ed impedita di sorgere sulla massa liquida a 
formare il cappello. Le esperienze, che il Pollacci ri- 
ferisce di aver fatte con questo novello metodo, sono 
molto interessanti, e vi ha anche altri enologi che si 
lodano molto di aver così praticato. Io non oso giudi- 
care recisamente questo sistema che non ho avuto agio 
di sperimentare ; mi propongo anzi di farne 1’ esperi- 
mento comparativo col sistema sempre da me praticato 
con ottimo risultato, che è quello che ho poc’anzi de- 
scritto : non voglio però rattenermi dall’ esprimere qual- 
che mio dubbio sul proposito, e ciò non per dissua- 
dere altri da simili esperimenti, ma anzi per incorag- 
giare a farli con esattezza, e non senza confronto di 
altri sistemi già accertati come buoni; poiché chi trovasse 
per avventura nella sforzata sommersione delle vinaccie 
qualche miglior risultato a fronte di quello ottenuto 
innanzi, o contemporaneamente, con un sistema imper- 
fetto e poco accurato, non potrebbe venir certo ad altra 
conclusione, se non che il sistema di sommersione vai 
meglio di quello da lui ordinariamente praticato; ma 
l’eccellenza vera del nuovo sistema non potrebbe es- 
sere attestata se non da un favorevole confronto de’ suoi 
risultati con quelli di un metodo di fermentazione nel 
tino bene ed accuratamente regolato secondo tutti i 
precetti dell’arte enologica. 

Ecco pertanto quali sono i miei dubbi: io temo 
che la naturale segregazione, che vediamo succedere nei 
tini, fra le parti solide e le parti liquide della vendem- 
mia, sia cosa meno indifferente di quello che per av- 


Digitìiicd by Googic 


QUARTA CONFERENZA. 


95 


ventura può credersi da chi si propone d’ impedirla: 
è possibile che il cappello non senza utilità si frap- 
ponga fra r ambiente esterno e la massa fermentante, 
e contribuisca a conservare in questa maggior calore : 
è possibile che le bucce spinte in alto a formare il cap- 
pello, cedano più facilmente all’ alcool che quivi princi- 
palmente affluisce nel principio della fermentazione vi- 
nosa, la loro sostanza aromatica e colorante, mentre 
tenute immerse a forza nel liquido, in cui- predomina la 
parte acquea, a questa forse altre sostanze meno pre- 
gevoli andrebbero a cedere di preferenza: è possibile 
che la parte liquida della massa, sgombra dalle bucce 
e dai racemi sospinti in alto, più facilmente riesca a 
liberarsi dalle fecce, le quali potendo senza ostacolo 
piombare al fondo del tino via via che si segregano, 
minore disturbo arrecano al liquido divenuto vinoso, e 
ne sono più agevolmente e completamente separate al 
momento della svinatura. Oltreacciò, se il tino rimane 
con quei divisorii, che debbono restarvi sempre fermi 
per ottenere lo scopo della costante sommersione delle 
vinacce, è chiaro che bisogna rinunziare a tutto il 
vantaggio che si ottiene dalle follature, le quali prati- 
cate più 0 meno energicamente e ripetutamente, costi- 
tuiscono per r enologo uno de’ mezzi più proprii ad 
influire sulla intensità della fermentazione, ed a tem- 
perare l’ azione delle altre cause che possono renderla 
troppo pigra ad incominciare, o troppo pronta a decli- 
nare. Del resto, fra questi miei dubbii, e le plausibili 
ragioni che pur possono addursi a favore del sistema 
di sommersione forzata, son certo che esatte e'coscen- 
ziose esperienze non tarderanno a decidere. 

Fin qui abbiamo descritte e commendate le prati- 
che necessarie per ben disporre nei tini alla prima fer- 
mentazione tumultuosa le uve di colore destinate alla 
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confoziono de* vini rossi i possono bensì irnpieg&rsi 8.1- 
r uopo senza grave inconveniente, anche delle buone uve 
bianche in discreta quantità mescolate a quelle di co- 
lore \ ma ove se ne abbia molte di queste uve bianclie, 
ogni buona regola enologica richiede che sieno impie- 
gate a parte nella confezione de’ vini bianchi. Ora per 
questa qualità di vini non sono punto applicabili le stesse 
norme che abbiamo finora indicate , dappoiché la diffe- 
renza fra i vini rossi ed i vini bianchi non sta solo nel 
colore, ma sta anche in certe alti e dissomiglianti e 
quasi opposte qualità, che convien cercare di svolgere 
convenevolmente con procedimenti affatto diversi. Il 
mosto delle uve rosse o nere infatti conviene che 
resti dopo l’ infrangimento delle uve, e fino ad un punto 
alquanto inoltrato della prima fase tumultuosa, a con- 
tatto de’ residui solidi, non solo per estrarre dalle 
bucce un colore più intenso e più brillante ; ma anche 
per essere facilitato da tale contatto ad entrare in una 
fermentazione più vivace e più rapida, che più effica- 
cemente attacchi la sostanza zuccherina detta glucosa, 

• e la converta più largamente in alcool; e per sottrarre 
alle bucce, ai racemi, ai vinacciuoli durante il trambusto 
fermentativo buona dose di quella sostanza astringente 
detta acido tannico, che in quelle parti solide dell’uva 
più che nelle liquide prevale. Dalla prevalenza pertanto 
così procurata in tali vini dell’ alcool e dell’ acido tan- 
nico, risulta quel sapore asciutto ed austero che in essi 
si richiede, e che li rende sì tonici e sì salubri per gli sto- 
machi sani, e per le vigorose costituzioni. I mosti delle 
uve bianche invece, appena defluiti dalle vinacce, con- 
viene che sieno da queste separati, non solo perchè non 
occorre ritrarre dalle bucce una più larga dose di so- 
stanza colorante, poiché il colore ambrato che prendono 
tali vini ha tanto più pregio quanto è più attenuato ; ma 
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anche perchè, essendo questi vini appetiti da palati più 
amanti del soave, e da stomachi più delicati e gentili, 
non deve permettersi che una troppo energica fermen- 
tazione inopportunamente eccitata dal contatto delle vi- 
nacce, li privi affatto di quella grazia e morbidezza 
di sapore, che risulta dalla glucosa non intieramente 
decomposta, ed induca in essi la prevalenza di quel- 
l’acido tannico, che troppo ruvidamente solletica le 
papille del gusto, e che rende più grave il liquido, e 
meno digeribile nello stomaco. Ecco pertanto le pra- 
tiche alquanto difformi da quelle indicate pe’ vini rossi, 
che in corrispondenza di tali principii gioverà adot- x 
tare nella vendemmia delle uve destinate ai vini bianchi. 

1° 0 sopprimere affatto, o rendere assai più breve, 
riducendolo a sole 24 ore, il soggiorno di tali uve in 
capanna, e tenervele per tal tempo piuttosto sottilmente 
distese, acciò prendano bensì una temperatura unifor- 
me, ma non troppo elevata ; anzi sarà bene, nella notte 
antecedente alla pigiatura, lasciare esposto il luogo in 
cui l’uva è riposta, al fresco di una notte autunnale; 

2° Pigiare le uve bianche perfettamente al modo che 
'abbiamo suggerito per le colorate, ma imbottare im- 
mediatamente il mosto che defluisce dal sacco ; le vinacce 
che rimangono convien subito sottoporle al torchio, ed il 
liquido che ne risulta sarà bene non confonderlo con quello 
imbottato, ma rimescolarlo invece nei tini che contem- 
poraneamente si empiono di mosti rossi ; se però l’ uva 
fosse molto matura ed abbondante di glucosa, il rimesco- 
lare ai mosti bianchi imbottati una parte del liquido che 
defluisce dalle prime strette del torchio, potrebbe gio- 
vare alla buona riuscita de’ medesimi, ristabilendo un 
giusto equilibrio fra la glucosa e l’ acido tannico, di cui 
le uve molto mature sogliono scarseggiare; 3° Per lo im- 
bottamento di tali mosti usare botti di una capacità 
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mezzana (8 a 12 ettolitri), riposte nel sito più fresco e 
più riparato della cantina ; acciò nè il gran volume della 
massa, nè l’ alta temperie dell’ ambiente esterno influi- 
sca di troppo ad affrettare ed animare la prima fer- 
mentazione, Con queste pratiche conviene che i mosti 
bianchi sieno disposti alla fermentazione tumultuosa, 
la quale nè eccitata con follature, nè interrotta con lo 
svinamento, è d’uopo si compia senza alcun disturbo 
nelle sole botti. 

Qui pria di procedere oltre diverrebbe indispensa- 
bile il venir rammentando all’ assemblea alcune succinte 
nozioni teoriche sulla fermentazione vinosa, ed anche 
sulle altre fermentazioni che possono svilupparsi nel vino, 
per desumerne le norme regolatrici delle trasformazioni 
che avvengono nei tini, nelle botti, e via via negli altri 
recipienti ne’ quali il vino si compie e si perfeziona : 
ma parrai la materia già esposta abbastanza vasta ed 
importante per dare alimento alla nostra Conferenza di 
oggi, quindi credo miglior consiglio 1’ arrestarci a que- 
sto punto per discutere sulle cose già esposte, e ripren- 
dere poi nella futura Conferenza i nostri ragionamenti 
sulle successive pratiche di vinificazione. 


Discorso sulla seconda parte del Tema. 

Signori, 

Lasciammo nella passata riunione le nostre discet- 
tazioni sul tema della quarta Conferenza al punto in 
cui la vendemmia delle uve colorate, dopo alcune ope- 
razioni preparatorie, era stata deposta con tutte le 
vinacce ne’ tini, ed invece il mosto tratto dalla pigia- 
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tura delle bianche, era stato semplicemente imbottato. 
Feci cenno a questo punto della necessità di venire 
rammentando, pria di proceder oltre, alcune nozioni 
elementari sulla fermentazione ; a fine di poter giusti- 
ficare, appoggiandole a tali nozioni, le pratiche che 
dovrò venirvi consigliando nel trattamento, sia ne’ tini 
sia nelle botti, delle indicate diverse qualità di mosti. 
Non farò che accennare però queste elementari nozioni, 
senza assumere di dare ad esse un pieno sviluppo, per 
non uscire da quel metodo piano e per nulla dottrinale, 
che mi son proposto di serbare in queste nostre popo- 
lari Conferenze; mi restringerò inoltre per ora a far 
parola solo e brevemente di ciò che più importa cono- 
scere relativamente alla fermentazione vinosa, altrimenti 
detta alcoolica, che è quella che trasforma il mosto 
in vino ; e relativamente alla fermentazione acetica, la 
quale fin dal primo svolgersi della vinosa, cerca insi- 
diosamente di soppiantarla e di trasformare il vino in 
aceto ; parendomi che tuttociò che risguarda altre fer- 
mentazioni, che possono pure danneggiare il vino, ma 
assai meno dell’acetica, sia bensì necessario anche di 
conoscerlo, ma cada meglio in acconcio l’occuparsene 
quando avremo a parlare delle diverse malattie de’ vini. 

Nel mosto, fra le molte e svariate sostanze che en- 
trano a comporlo, ve ne son due principali, e che più 
delle altre sono necessarie per la sua trasformazione 
in vino : la prima è una sostanza zuccherina detta glu- 
cosa, la quale attaccata chimicamente dalla fermen- 
tazione che si sviluppa nel liquido che la contiene si 
decompone, e si risolve in due nuove sostanze; *nel 
gas acido-carbonico, ossia in quel gas pesante ed ir- 
respirabile, che sensibilmente abbandona la massa fer- 
mentante per disperdersi nell’ ambiente atmosferico; e 
nell’ alcool, che al primo svolgersi della fermentaziòue 
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subito comincia ad avvertirsi nel liquido, il quale infatti 
prende altra fragranza ed altro sapore; la seconda è 
una sostanza azotata detta albumina o glutine, la quale 
si è lungamente creduto che costituisse essa stessa il 
così, detto fermento o lievito, ossia quella misteriosa 
sostanza che, agendo chimicamente, decompone nel mosto 
la glucosa; ma recenti importanti scoperte han dimo- 
strato che questa sostanza azotata non è che un punto 
di appoggio, una specie di suolo adatto allo sviluppo 
di una vegetazione microscopica, de’ di cui germi im- 
percettibili è pieno l’ ambiente atmosferico ; la quale 
microscopica vegetazione si svolge e si moltiplica as- 
sai rapidamente, e con il suo singoiar modo di esi- 
stere a contatto di certe sostanze organiche, produce 
quelle meravigliose trasformazioni che nelle fermenta- 
zioni si osservano. Ma questi germi impercettibili ab- 
bondantemente diffusi nell’ aria, sono di diversa natura, 
ed una diversa azione esercitano con lo sviluppo della 
loro vegetazione sulle materie azotate : uno special 
germe vien detto microderma vini, appunto perchè il 
suo naturale svolgimento sulla materia azotata del 
mosto, agendo sulla glucosa al modo che abbiam detto, 
trasforma il mosto in vino; ma (senza tenere per ora 
discorso di altri speciali microdermi) vi è anche nel- 
r atmosfera un germe non meno diffuso, che è detto 
microderma aceti, il quale cerca appoggio alla sua ve- 
getazione sulle stesse sostanze azotate, che han servito 
allo sviluppo del microderma vini, e, trovando formato 
nel liquido un nuovo prodotto che è l’ alcool, su questo 
esercita la sua chimica azione in modo da produrne la 
combinazione con l’ossigeno dell’aria, e trasformarlo 
così in acido acetico. 

Da questa semplice teoria brevemente esposta, de- 
rivano naturalmente talune considerazioni, che varranno 
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a spargere gran luce sulle pratiche da seguirsi nella 
buona manufatturazione del vino. 

La fermentazione vinosa, che eccitata e regolata 
nel modo più conveniente, è quella che assicura la buona 
riuscita de’ vini, ha bisogno, per isvolgersi, di raccogliere 
nell’ ambiente atmosferico i germi del microderma che 
la produce ; quindi non a caso noi abbiamo già ricono- 
sciuta la convenienza di quel diguazzamento del mosto 
durante la pigiatura, di quello sfregamento delle vinacce 
pria di riporle nel tino, e di quelle reiterate follature o ri- 
mescolamenti da praticarsi ne’ tini istessi ; le quali cose 
eseguite in modo più o meno energico e prolungato, con- 
tribuiscono a rendere più o meno rapido ed efficace lo 
svolgimento della fermentazione vinosa, appunto per la 
copia maggiore o minore de’ germi, che permettono di 
raccogliere dall’ aria circostante. Nell’ aria però vi sono 
al certo anche i germi del microderma a^eti, e quindi 
anche di questi si fa raccolta nel mosto; or come mai . 
avviene che ciò non dia luogo a pericolo di acescenza? 

Le ragioni che escludono un tal pericolo risultano evi- 
denti dalla stessa esposta teoria : infatti, la natura certo 
ha più specialmente disposte le sostanze azotate del 
mosto ad accogliere e fecondare i germi della fermen- 
tazione vinosa, la quale nelle condizioni della più grande 
spontaneità si svolge prima e potente in modo da esclu- 
dere il contemporaneo sviluppo di altre fermentazioni : 
di più,' prima che l’alcool non venga prodotto dalla 
fermentazione vinosa, manca alla acetica il soggetto su 
di cui esercitare la sua azione : inoltre lo sviluppo del 
gas acido-carbonico, che sì copioso si svolge nella prima 
fase della fermentazione vinosa, diviene un materiale 
ostacolo a che giunga fino alla massa fermentante l’aria 
atmosferica, che sola somministra l’ossigeno, e senza 
del cui contatto è quindi impossibile quella combi- 
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nazione dell’ alcool con quell’ elemento, che vale a tras- 
formarlo in acido acetico. Quando però quelle stesse 
sostanze azotate del mosto, sulle quali trovò alimento 
la vegetazione del microderma vini, al mancare di que- 
sta vegetazione, restano nuotanti nel liquido che torbido 
ed opaco ne risulta, esse si offrono assai più adatte ad 
accogliere i germi di fermentazioni diverse dalla vinosa ; 
come appunto un terreno sfruttato da una pianta di- 
viene più proprio a sostenere la vegetazione di una 
pianta diversa. Intanto il microderma aceti, trova già 
formato allora nel liquido quel prodotto novello, su 
cui è da natura chiamato ad esercitare la sua chimica 
azione; e nel tempo stesso, venendo rapidamente a di- 
minuire lo svolgimento dell’ acido-carbonico, e ben presto 
a cessare affatto, nulla più impedisce all’ aria di venire 
a contatto del liquido, e cedergli 1’ ossigeno che si ri- 
chiede per la saturazione dell’ alcool ; di maniera che, se 
con opportune e ben trovate pratiche non si giunge a 
contrariare queste sfavorevoli condizioni, e ad impedirne 
i naturali effetti, non vi è dubbio che la fermentazione 
vinosa non sia tosto seguita e sopraffatta dalla fermen- 
tazione acetica. 

Molti altri corollari possono derivarsi dalla medesima 
teoria, e trarne regole importanti e sicure per tutte le 
pratiche relative alla perfetta manufatturazione e conser- 
vazione del vino ; ma per ora fermiamoci alle fatte consi- 
derazioni, come quelle che trovano una più speciale appli- 
cazione alla prima fermentazione tumultuosa del mosto, 
il cui buon regolamento rientra nel tema dell’attuale 
nostra Conferenza ; avremo poi occasione di tornare nelle 
nostre future riunioni sull’ esame della medesima teoria, 
per derivarne i criteri regolatori delle successive fer- 
mentazioni dette insensibili, per virtù delle quali si compie 
e si perfeziona la trasformazione del mosto in vino ; e 
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potremo allora indicare e giustificare le pratiche meglio 
acconce ad eccitare, dirigere e moderare secondo oc- 
corre queste consecutive fermentazioni, per bene riuscire 
nell’ intento. 

Torniamo ora pertanto ad occuparci delle pratiche 
convenienti a ben regolare la prima fermentazione del 
mosto, che, se tratto da uve di colore, abbiamo depo- 
sto con le vinacce ne’ tini, e se da uve bianche, abbiamo 
imbottato a dirittura. 

Come il progresso della chimica cominciò a diffon- 
dere fra gli enologi la conoscenza più o meno esatta 
delle nuove teorie sulla fermentazione, o di altre teo- 
rie presso a poco equivalenti, che le precedettero, non 
si tardò a riconoscere la convenienza di preservare in 
qualche modo il mosto fin dalla sua prima fase fermen- 
tativa, dal libero contatto dell’ aria; e ciò fece acco- 
gliere con gran favore dai più solerti produttori di vini 
l’ apparecchio detto alla Gervais dal nome di chi lo 
propose e raccomandò grandemente in Francia. Ecco in 
che questo apparecchio assai semplice consiste. Il reci- 
piente, in cui il mosto deve subire la prima fermenta- 
zione tumultuosa, non si riempie perfettamente, ma si 
lascia in esso tanto vuoto quanto basti ad assicurare 
che, nella sua maggiore effervescenza, la massa fermen- 
tante possa esservi ben contenuta, e vi resti anche qual- 
che discreto spazio, nel quale possa condensarsi parte 
di queir acido carbonico che da essa si svolge : si chiude 
quindi ermeticamente e solidamente il recipiente istesso, 
e nella parte superiore della chiusura si adatta esatta- 
mente un tubo, che, sollevandosi per venti o trenta cen- 
timetri, si ricurva poscia in giù ad angolo, e va ad 
immergere la sua estremità per alcuni centimetri in un 
vaso ripieno d’ acqua. È chiaro che offrendosi in tal 
modo attraverso al tubo, ed all’ acqua in cui va il tubo 
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a pescare, un conveniente passaggio al gas acido-car- 
bonico, che si svolge dalla massa in fermentazione, ri- 
mane non pertanto affatto impedito l’ accesso dell’ aria 
atmosferica nel recipiente,, anche quando al declinare 
della fermentazione, lo svolgimento del gas diminuisce 
e si arresta. 

Quantunque questo apparecchio, sì ovvio e facile, 
non produca veramente tutti i vantaggi che la inven- 
trice M.™' Gervais, ed altri che furono i primi ad adot- 
tarlo, se ne ripromettevano, esagerando essi di molto la 
sua influenza sulla buona riuscita dei vini, pure è evi- 
dente la facilità che esso offre per evitare i pericoli della 
prima fermentazione tumultuosa ; ed io non esito perciò 
a consigliarne l’applicazione, specialmente alle botti 
nelle quali viene immediatamente deposto il mosto delle 
uve bianche. Infatti, a prescindere dallo scopo che con 
esso si raggiunge di preservare il mosto in fermenta- 
zione dal pericoloso contatto dell’aria, si ottiene un 
altro intento molto utile a conseguirsi nella manufat- | 
turazione de’ vini bianchi, ed è questo : il gas acido- | 
carbonico, che si svolge dalla massa in fermento, non 
potendo espandersi senza prima condensarsi nel vuoto 
lasciato nella parte superiore del recipiente, e senza 
vincere l’ ostacolo che l’ altezza del tubo e la resistenza 
dell’acqua, nella quale il tubo s’immerge, oppone alla 
sua dispersione, reagisce sulla fermentazione da cui de- i 
riva, temperandola alquanto, ed esso stesso rimane in 
parte riassorbito dal liquido vinoso, il di cui sapore di- I 
viene alquanto piccante e più brioso : tutte cose che 
sono molto a desiderarsi pel buono avviamento de’ vini 
bianchi. 

Quanto ai mosti di uve colorate, che si mettono a 
. fermentare ne’ tini unitamente alle vinacce, parve ai fau- 
tori dell’ apparecchio Gervais tanto più essenziale l’adot- 
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tarlo come preservatore dal contatto dell’aria, quanto 
più sensibilmente e più facilmente in mosti così trat- 
tati si rivela il facile degenerare in acetica della fermen- 
tazione vinosa; nel cappello infatti di ogni vendemmia 
tenuta in tini scoverti si manifestano assai prontamente 
i primi germi dell’ acescenza, i quali assai facilmente 
si comunicano alla intiera massa liquida per poco che 
una ritardata svinatura permetta al cappello di riaffon- 
darsi in essa. Si credette quindi di aver trovato un pre- 
zioso espediente, non solo per impedire ogni acescenza nel 
cappello, ma anche per poter rimanere più tranquilli sulla 
scelta del momento per la svinatura, alla quale sempre 
a malincuore e sempre con qualche imprudente ritardo 
si suole procedere, per una inveterata credenza, che in 
quasi tutti i nostri paesi di vigne fa ritenere che la 
protratta dimora della vendemmia nel tino contribuisce 
a che più efficacemente e più completamente il liquido 
estragga dai residui solidi dell’uva la sostanza colorante, 
la fragrante, e l’acido tannico; tutte sostanze in vero 
molto desiderate nel vino. Che perciò, trovato il modo 
di impedire lo sviluppo dell’acescenza nel cappello, si 
passò subito ad abusarne, e si proclamò, come sistema 
da adottarsi ormai senza scrupolo, il lasciare il vino nel 
tino chiuso con l’apparecchio preservatore per fino a 
che ogni traccia della fermentazione tumultuosi si di- 
leguasse, ed il liquido divenuto affatto freddo ed affatto 
chiaro, potesse riporsi in botte meglio separato dalle sue 
fecce, e più adatto a pronto consumo. 

Ebbene, o Signori, questo è un grave errore, nel 
quale confesso di essere caduto anche io, e di averlo 
male a proposito insegnato nel mio trattato sulla vini- 
ficazione : ma ora non esito francamente a dichiarare 
che una più accurata e più giudiziosa osservazione 
de’ fatti è valsa a farmi su di ciò completamente ri- 
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credere. Il falso supposto che dà origine all’ errore, sta 
in questo, che cioè, evitato con l’ apparecchio lo sviluppo 
dell’ acescenza nel cappello, sia non solo senza pericolo, 
ma anzi della maggiore utilità che il medesimo possa 
riaffondarsi nel liquido, e rimanervi immerso per fino 
alla cessazione completa della prima fermentazione, ossia 
per fino a che il vino divenga chiaro e freddo : ora in- 
vece chi si faccia più accuratamente ad esaminare i feno- 
meni della fermentazione ne’ tini, avrà facilmente a con- 
vincersi che le vinacce già ben diluite nel mosto, e quindi 
vivamente tartassate nel tino dal primo effervescente 
trambusto della fermentazione, cedono assai prontamente 
al liquido e colore e aroma ed acido tannico; sicché non a 
caso forse da un naturai fenomeno so no a poco a poco ri- 
cacciate nella parte superiore del liquido istesso, ed ivi 
sostenute in forma di cappello ; chè se al decrescere della 
fermentazione si lasciano ricader giù, e rimanere per 
più giorni ancora immerse nel vino, la parte acojaea del 
medesimo comincia subito a mollificare e disfare le so- 
stanze coriacee e legnose delle bucce e de’ raspi ; e que- 
ste nel loro disfacimento somministrano materie estranee 
al vino, e tutt’ altro che confacenti al buon gusto e alla 
durevolezza del medesimo. Chi dubitasse de’ perniciosi 
effetti del disfacimento delle bucce, e degli altri residui 
solidi dell’ uva nel vino, non ha che a rammentare la cat- 
tiva qualità e la facile tendenza a degenerare de’ vini 
fatti con uve alquanto marcite e disfatte per effetto di 
piogge 0 altre contrarietà atmosferiche ricorse al tempo 
della vendemmia; nè vi è d’uopo di grande sforzo di 
memoria a rammentare ciò, essendosi avuto appunto 
nell’anno scorso una vendemmia così fatta, ed avendo 
oggi noi sott’ occhio gran quantità di vini così pregiu- 
dicati. I vini infatti del 1868, che si cominciarono pur 
troppo a ravvisare poco schietti e poco gustosi fin dal - 
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momento della loro svinatura, e tanto più quanto più que- 
sta venne improvvidamente ritardata; questi vini che, 
al sopravvenire di più calda stagione, noi ora vediamo 
turbarsi, e divenire più spiacenti nel sapore, e più fo- 
schi e falsi nel colore, non da altro ripetono questi di- 
fetti che dalle sostanze coriacee e legnose delle uve, che 
si trovavano nella maggior parte contaminate e disfatte 
dalle continue piogge ricorse in autunno ; ed è perciò 
che il solo rimedio che abbiam saputo insegnare per 
correggere in parte la loro mala tendenza, è di trava- 
sarli prima che il caldo maggiormente s’inoltri, onde 
liberarli possibilmente da quelle estranee materie; gio- 
verà praticare nel travasarli delle forti fumigazioni di 
solfo per meglio impedire lo sviluppo delle male fermen- 
tazioni che da quelle materie provengono ; e se il poco 
corpo e la scipitezza di tali vini permettesse di usare 
una chiaritura artificiale, certo questa più efficacemente 
contribuirebbe a risanarli, appunto col meglio liberarli 
da quelle estranee sostanze. Ora è facile il comprendere 
che una parte almeno di questi difetti, e specialmente 
quello d’intorbidarsi ed annerire al sopravvenire della 
calda stagione, vengono a contrarre di certo quei vini, 
che troppo lungamente si fanno rimanere nel tino, abu- 
sando deir apparecchio Gervais; il quale li preserva 
bensì dall’acescenza, ma serve di occasione a fere che 
le vinacce disfatte comunichino ai vini altri difetti. Chè 
perciò, dovendo io insistere grandemente sulla conve- 
nienza di non tenere che assai brevemente ne’ tini i vini 
de’ quali si tratta, comincio dal dire che mi sembra 
perfettamente inutile il chiudere i tini con l’ apparec- 
chio preservatore ; poiché ove si usi l’ avvertenza, da me 
già consigliata nella antecedente riunione, di non em- 
pirli cioè perfettamente, e di tener su di essi un co- 
perchio qualunque, o un panno che li preservi dal troppo 
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libero contatto dell’aria, basta il gas acido-carbonico, 
che nel suo svolgersi incessante occupa costantemente il 
vuoto lasciato nel tino, per allontanare dalla massa in fer- 
mento ogni pericolo di acescenza. Credo però che, quando 
il vino vien tratto dal tino e riposto in botte, siccome in 
questa una novella fermentazione semi-tumultuosa va 
subito a rianimarsi, così sia buon consiglio, per tenere 
ben preservata dall’ aria in tutto il suo svolgimento la 
nuova fermentazione, l’applicare alla botte l’apparec- 
chio Gervais al modo istesso che abbiamo detto di sopra 
doversi praticare pe’vini bianchi. 

Ma resta a vedere quale è veramente in pratica il 
più opportuno momento per eseguire la svinatura de’ vini 
rossi : è questo un problema molto importante nella vi- 
nificazione, e perciò ci fermeremo alquanto a conside- 
rarlo, quantunque le cose già dette ci aiutino grande- 
mente a risolverlo. 

Stando alle sole norme teoriche già esposte, il mosto 
dovrebbe in massima restar nel tino insieme con le 
vinacce solo nella prima fase di sviluppo e d’incre- 
mento della fermentazione tumultuosa ; basterebbe quindi 
far bene attenzione al primo declinare di questa per 
fissare teoricamente il momento della svinatura; e sic- 
come un indizio ovvio e sicuro del declinare della fer- 
mentazione si ha nel cappello, che nel periodo di au- 
mento si solleva nel tino, offrendo nel suo centro una ben 
marcata convessità, ed appena la decrescenza incomincia, 
divien concavo nel suo mezzo, e si stacca visibilmente 
all’ interno dalle pareti del tino istesso, così basterebbe 
spiare questo fenomeno per esser certi di coglier il mo- 
mento opportuno per la svinatura. Ma il declinare della 
fase tumultuosa non sempre tien dietro al completo ed 
efficace svolgimento della medesima; vi sono molte cause, 
che temperandone l’ efficacia ed abbreviandone la durata. 
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possono renderla pur troppo incompleta ne’ suoi effetti. 
Sulla sua durata e sulla sua efficacia, infatti, influisce 
non poco la più o meno conveniente proporzione delle 
svariate sostanze che compongono il mosto ; influisce la più 
0 meno grande quantità di germi microdermici, che l’ am- 
biente atmosferico ha potuto somministrare al momento 
della pigiatura delle uve o della follatura nel tino ; in- 
fluisce soprattutto la graduazione termometrica del mosto 
al momento che defluisce dall’ uva, e quella che il mosto 
rinviene nella botte o tino dove vien riposto, e quella 
che intorno alla botte o tino vien mantenuta dalla tem- 
peratura dell’ ambiente atmosferico durante la fase fer- 
mentativa. In pratica, adunque, non basta ritenere che 
la svinatura debba 'farsi al declinare della fase tumul- 
tuosa, nè basta affidarsi agl’ indizi della sua decrescenza 
per indursi senz’altro a svinare; bisogna invece saper 
riconoscere se al momento in cui la fermentazione ac- 
cenna a declinare, la sua azione abbia abbastanza con- 
tribuito al buono avviamento della trasformazione del 
mosto in vino. Che perciò, appena nel cappello si sia 
ravvisato l’ indizio di cui abbiam parlato, pria di pro- 
cedere a svinare il liquido, è d’ uopo di osservarlo e 
sentirlo, per meglio con l’ occhio e col gusto giudicare 
della convenienza dello svinare: praticando perciò una 
spillatura, si tragga dal bel mezzo del tino un bicchiere 
del liquido, e si osservi se in esso in luogo dello slavato e 
falso colore del mosto, si è manifestato un più vivace e più 
deciso colorito ; e assaggiandolo si senta se la nauseosa dol- 
cezza del mosto ha ceduto il posto all’ asciutto e piccante 
sapore dell’ alcool, e se abbastanza netto e spiccato si 
avverte il gusto piacevolmente austero dell’ acido tannico: 
ove l’occhio ed il palato riconosca questi non equivoci in- 
dizi, non si stia a guardare se il vino è ancora alquanto 
torbido ed alquanto caldo, ma si svini subito ; perchè è 
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d’ uopo che il vino, abbandonando nel tino le vinacce già 
abbastanza sfruttate, passi nella botte ancor caldo e tor- 
bido, acciò quivi non tardi a rianimarsi in esso una novella 
fermentazione semi-tumultuosa aiutata nel suo sviluppo 
dallo squassamento a contatto dell’ aria, che il vino riceve 
nell’ atto della svinatura. Se poi si riconosce che il vino 
spillato comincia bensì a raffreddarsi ed a schiarirsi, ma 
intanto il suo gusto rimane ancora soverchiamente dolci- 
gno, nè abbastanza prevalente appare in esso il sapore 
piccante dell’ alcool, ed austero del tannino; non si svini, 
ma si cerchi immediatamente di rianimare nel tino la il- 
languidita fermentazione : e perciò con una buona follatura 
più 0 meno prolungata ed energica, secondochè il caso 
lo richiede, si agiti e si rimescoli la massa per ridestare 
in essa l’ effervescenza fermentativa : chè se un improv- 
viso e forte abbassamento della temperattira atmosferica 
fosse la causa permanente dell’ anticipato raffreddamento 
della massa, si ricorra senza esitanza all’espediente di 
riscaldare fortemente una parte del liquido, per poi ri- 
versarlo nel tino durante la follatura. Quando a chiari 
segni si vegga rianimatala fermentazione, si copra il tino, 
e si lasci tranquillo per circa 24 ore o 36 al più ; dopo di 
che si svini senza altro ritardo, e si passi il vino in botte 
già preparata a riceverlo con tutte quelle avvertenze già 
accennate, e che qui sarebbe superfluo il ripetere. 

Le vinacce rimaste nel tino dopo la svinatura, deb- 
bono sottoporsi immediatamente allo strettoio; e senza 
scrupolo alcuno potrà rimescolarsi al liquido imbottata 
quello che risulterà dalla strizzatura delle stesse vinac- 
ce: poiché, quando la fermentazione nel tino è stata 
breve, e ben regolata con tutte le norme di già indi- 
cate, il liquido che resta fra le vinacce, lungi dall’ es- 
sere menomamente inferiore all’ altro, è anzi più ricca 
d’ alcool, di colore e di tannino, sicché risulterebbe a 
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danno della qualità del liquido svinato la sua separa- 
zione dallo stretto; d’altronde nè le vinacce trattate 
al modo che abbiam detto, possono trovarsi contami- 
nate di acescenza, comecché costantemente preservate nel 
tino dal contatto dell’ aria ; nè possono cedere sotto la 
conveniente pressione dello strettoio alcuna di quelle 
estranee sostanze, di cui abbiamo riconosciuta la cattiva 
influenza nel vino, non essendo esse incorse in alcun 
disfacimento, stante il breve soggiorno fatto nel tino, e 
la posizione al di sopra del liquido quasi sempre oc- 
cupata nel sollevato cappello. Questo buon partito che 
si può trarre dal liquido stretto egualmente che dallo 
svinato, non è certo uno de’ meno notevoli vantaggi, 
che offre il metodo di trattamento nel tino, e di solle- 
cita svinatura che si è da noi descritto e raccomandato. 

Un ultimo compito mi assegna il tema di questa 
conferenza, ed è di parlare della pratica generalmente 
usata in Toscana di riporre, dopo della svinatura, nel 
vino imbottato altre uve di fresco pigiate ; il che si dice 
nel paese governare il vino. Queste uve ciascun proprie- 
tario di vigne fa scegliere, al tempo della vendemmia, 
fra le più prelibate che abbia ne’ suoi poderi, preferendo 
le qualità più ricche di colore, e fra queste eleggendo 
i grappoli più maturi, e più perfetti. Le uve così scelte 
sono accuratamente disposte su graticci, e conservate 
fino a che, un mese circa dopo l’eseguita vendemmia, 
quando i vini tratti dal tino sono stati riposti in botte, 
si sgranellano, si pigiano, e si rimescolano a quei vini 
in proporzione di un trentesimo ad un quarantesimo 
all’ incirca, e vi si lasciano per lungo tempo, e talora 
per mesi. La ragione che si assegna per giustificare que- 
sta pratica è quella di dare con essa maggior colepo, e 
specialmente maggior colore ai vini, rimescolando ad essi 
il succo e le bucce di uve di più scelta qualità e più 
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colorite: ma per poco che si consideri che queste uve 
furono già sottratte alla vendemmia, dalla quale furono 
prodotti i vini che si pretende di migliorare, appare 
evidente che, se questi vini le più squisite e colorite 
qualità di cui si tratta, avessero avute fin dal principio 
compagne nel tino, si sarebbero più naturalmente av- 
vantaggiati fin d’ allora di quanto esse potevano influire 
a migliorare la massa. Non è questa dunque una ragione 
che può parer buona alle acute menti toscane, ed in- 
durle ad adottare presso che generalmente il così detto 
governo de’ vini : la vera ragione è ben altra, e la dirò 
francamente. In Toscana, più che altrove, si ha gran fretta 
dimettere a consumo il vino appena fatto; in ninna altra 
parte d’Italia infatti, per quanto io sappia, si pensa 
a bere il vino nuovo in ottobre; or nelle inevitabili 
conseguenze di questa fretta impaziente, ben naturale 
ne’ contadini, i quali dalla vendita del vino aspettano 
sollievo ai loro più urgenti bisogni, sono tratti in To- 
scana anche i più intelligenti e facoltosi proprietari, pel 
• singolare uso che qui prevale di manufatturare i vini 
in società fra il proprietario ed il contadino, e di ab- 
bandonare anzi per lo più a quest’ultimo tutta la 
direzione della manufattura. L’ inconsulta smania di 
render presto vendibili i vini, persuade assai facil- 
mente i contadini a prolungare oltre il convenevole la 
dimora de’ medesimi nel tino, chiudendo gli occhi a 
tutti gl’ inconvenienti di tale pratica, e guardando solo 
all’ intento di cavare dal tino un vino chiaro e bevibile 
immediatamente; ma accade assai frequentemente (anzi 
io credo che ben di rado possa succedere diversamente) 
che il vino per giungere a divenire nel tino chiaro 
e bevibile, vi contrae un gusto aspro e sgraziato, e vi 
perde gran parte del suo corpo, e della sua attitudine 
a migliorare nella botte: allora per rendere una certa 
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grazia ed un certo corpo al liquido, e per ridestare nella 
botte una certa moderata fermentazione, che valga a 
ridare al vino quel brio e quella forza che nella troppo 
prolungata dimora nel tino avea perduta, si cercò un 
ripiego, e si raggiunse in qualche modo l’ intento, spre- 
mendo una certa quantità di uve serbate intatte, e ri- 
mescolandone le bucce ed il succo al vino imbottato. 
Io stesso ho trovato lodevole questo ripiego quando 
avea altre idee intorno al prolungato trattenimento delle 
vinacce nei tini protetti dall’apparecchio Gervais; ma 
dopo le ritrattazioni già fatte intorno alla convenienza 
di tale prolungato trattenimento, non esito a ritrattare 
anche l’ approvazione da me data al governo de’ vini in 
Toscana. Vale meglio infatti astenersi da ciò che si ri- 
conosce produrre una cattiva qualità nel vino, anziché 
ingegnarsi a correggere la cattiva qualità già incorsa: 
vale meglio abbandonare il vizioso sistema tenuto finora 
nel trattamento della vendemmia nel tino, e nello svinare 
troppo tardivamente, ed, adottando un sistema più ra- 
zionale, allontanare ogni bisogno di ricorrere al governo 
de’ vini per mascherare piuttosto che correggere i difetti 
contratti. Nè si creda, o Signori, che il vantaggio consi- 
sterà solo nel risparmiare così e cure e spese per la scelta 
e la conservazione delle uve, e per la pigiatura e ri- 
mescolamento delle medesime al vino, e per la sottrazione 
consecutiva delle bucce, che bisogna pur fare ; il mag- 
gior vantaggio consisterà nell’ evitare tutti i pericoli di 
una eterogenea mescolanza di mosto e di vino, e di una 
fermentazione riprodotta a contatto delle bucce dell’uva; 
le quali, se soprannuotano al liquido, dan facilmente oc- 
casione alla fermentazione acetica, e se piombano a fondo 
ivi a lungo andare disfacendosi, cedono al vino sostanze 
non confacenti alla sua bontà e*d alla sua durevolezza: 
tutti infatti avranno avuto occasione di notare in Toscana 
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che i vini governati sono assai meno durevoli, ed al so- 
pravvenire de’ caldi estivi assai facilmente e nel colore e 
nel sapore si alterano. 

Vi è però un caso in cui potrebbe essere utilmente 
praticato qualche cosa di simile a ciò che si fa in Toscana 
pel governo dei vini; ed è quando si abbia una certa 
quantità di uve prelibate, il cui aroma ed il cui gu- 
sto si voglia efficacemente comunicare ad una massa 
maggiore di vendemmia ; allora meglio che mettere que- 
ste uve confuse con le altre fin da principio nel tino, 
converrà serbarle pel momento in cui si svina: ma in 
tal caso è d’ uopo anticipare anche più del solito la svi- 
natura, e nel nuovo recipiente (meglio tino che botte) 
in cui va a riporsi il liquido mentre serba ancora 
T alta temperatura della fermentazione tumultuosa, rime- 
scolare le uve di cui si tratta, non solo ben pigiate e 
rimaneggiate, ma portate artificialmente anch’esse ad 
un grado di calorico, che non differisca da quello del 
liquido svinato : così viene a rianimarsi in tutta la massa 
fina fermentazione omogenea, la quale bisogna però ga- 
rentire e sorvegliare come la prima, e far che anch’ essa 
al suo declinare sia seguita da una pronta svinatura 
novella. Serbando queste regole, chi abbia uve poco ric- 
che di glucosa e di altre pregevoli sostanze, sia perchè 
frutto di vitigni cattivi, sia perchè coltivate in suolo 
improprio, in modo che non riesca a ritrarne se non vini 
aspri e sgraziati soverchiamente, potrà ingegnarsi a mi- 
gliorare alquanto il prodotto, adoperando una discreta 
quantità di uve di più fine qualità, e meglio coltivate ; 
ed usandole nel modo e nel tempo che si è indicato : però 
meglio che da questo ripiego chi ha cattivi vitigni e mal 
coltivati, attenda a conseguire un più sicuro e stabile 
miglioramento nella sua produzione vinifera, innestando - 
le sue viti, o piantandone delle novelle in siti più adatti. 
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Dovrei prima di chiudere questa Conferenza, e pas- 
sare nell’ altra a parlarvi delle pratiche per perfezionare 
i vini già fatti, tenervi discorso de’ vari espedienti, con 
i quali si può in modo regolare ed economico variare 
ne’ mosti la proporzione delle principali sostanze per . 
meglio e più sicuramente riuscire alla produzione di 
un determinato vino; ma avendo di ciò assai diste- 
samente trattato nella prima parte teorica del mio libro 
sul modo di fare e conservare il vino, me ne rimetto 
ad esso; non ricusandomi intanto di dare spiegazioni 
anche su di ciò a chi nel corso della Conferenza me ne 
facesse richiesta. 
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QUINTA CONFERENZA. 

Tema. — Conservazione de’ vini in botte durante il primo anno. — Tra- 
vasamenti. — Solforazioni. — Colmatura delle botti. — Chiarifi- 
cazione. 


Discorso di apertura. 

Signori, 

La prima fermentazione vinosa, che si sviluppa nel 
mosto, e che è detta tumultuosa a cagione de’ fenomeni 
effervescenti che l’ accompagnano, apporta un cangia- 
mento così notevole nel liquido, che esso fin d’ allora 
cangia natura, ed assume le qualità ed il nome di 
vino; ma nè il vino si trova a quel punto di avere già 
acquistate tutte le condizioni di gusto, di salubrità e 
di durevolezza che possono in esso desiderarsi, nè il 
naturale lavorìo della fermentazione vinosa definiti- 
vamente a quel punto si arresta: dopo qualche inter- 
vallo di calma la sopita fermentazione torna natural- 
mente a ridestarsi nel liquido, nè una volta sola ciò 
avviene, ma per più volte successivamente ; e sono que- 
ste successive fasi fermentative quelle, che in un periodo 
più 0 meno lungo ne compiono la trasformazione in 
vino, ed inducono in esso le qualità che lo rendono 
perfetto. Il buon regolamento adunque di queste suc- 
cessive fermentazioni, e la buona custodia del vino nel 
corso delle medesime, costituisce una parte difficile e 
laboriosa del compito dell’ enologo, ed è di questa parte 
del suo compito, che in questa Conferenza mi accingo 
a parlarvi. 
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Gli stessi fenomeni naturali, che abbiamo notati 
nella prima tumultuosa fermentazione, si ripetono con 
decrescente intensità nelle fermentazioni successive ; il 
microderma vini toma a manifestarsi sulle sostanze al- 
buminoidi che ancor sono nel liquido, e ad attaccare 
la glucosa che tuttora in esso rimane indecomposta; 
al rianimarsi di ciascuna fermentazione si riproduce lo 
sviluppo di gas-acido-carbonico, al declinare della stessa 
si rinnova la secrezione di parti fecciose che prima in- 
torbidano il liquido, e poi piombano al fondo del reci- 
piente che lo contiene; il contatto dell’aria, necessa- 
rio per somministrare i germi del microderma nelle 
epoche in cui la variazioni della temperie atmosferica 
dispongono il vino a novella fermentazione, diviene in- 
differente finché questa è in aumento, e pericoloso quando 
decresce. Il compito adunque di chi voglia trarre tutti 
i beneficii, ed evitare tutti i pericoli di queste fasi che 
naturalmente si ripetono ne’ vini, si riduce a questo: 

r Conservare il vino in luoghi ed in recipienti 
bene adatti, acciò le varie fermentazioni non si trovino 
impedite nel loro naturale sviluppo, ma non vi sieno 
nemmeno eccitate intempestivamente, e molto meno di- 
sturbate ed arrestate nel loro corso. 

2“ Nella calma che succede fra una fermentazione 
e r altra, tramutare il vino da uno in altro recipiente 
con tali norme, che valgano a dividerlo dai rifiuti fecciosi 
della compiuta fermentazione, e disporlo a ripigliare 
dall’ambiente atmosferico i nuovi germi della fermen- 
tazione vinosa, senza pericolo della prevalenza de’ germi 
di altre fermentazioni. 

3“ Preservare accuratamente il vino nel modo 
più facile e più sicuro dal contatto dell’aria atmo- 
sferica. 

4° Con mezzi artificiali aiutare, se occorre, una 
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più completa separazione delle parti fecciose dal liquido, 
e diminuire al tempo stesso la prevalenza delle sostanze 
albuminoidi che vi rimangono, specialmente se si voglia 
allontanare e rendere più tenue il ritorno di fermen- 
tazioni novelle. 

Ci tratterremo alquanto su ciascuno di questi mezzi, 
che in mano dell’ abile enologo debbono riuscire ad 
affrettare ed assicurare il perfezionamento del vino. 

Dei luoghi, ne’ quali il vino si conserva, cioè delle 
cantine e dei recipienti ne’ quali esso va a riporsi 
dopo la svinatura, nonché delle botti, botticini, fiaschi, e 
bottiglie, abbiamo già ragionato nella terza Conferenza, 
ed abbiamo indicate le condizioni più essenziali, che in 
essi si richiedono, per trarne i migliori aiuti nella buona 
manufatturazione enologica. Quanto alle cantine però, 
non sarà inutile di qui ripetere che la loro tempera- 
tura, nè deve essere affatto stazionaria, perchè ciò im- 
pedirebbe quel naturale ridestarsi delle fermentazioni 
che vien prodotto nel vino a certe determinate epoche 
dalle variazioni termometriche che nell’ aria si verificano 
al variare delle stagioni ; nè deve essere soggetta a ri- 
sentire facilmente quelle brusche e frequenti alterazioni, ' 
che le meteore giornaliere con rapida alternativa ca- 
gionano nell’ aperto ambiente atmosferico, perchè queste 
ora inopportunamente ridesterebbero, ed ora sconve- 
nevolmente farebbero abortire le ridestate fermentazioni; 
e nè d’ altronde troppo fredde debbono essere abitual- 
mente le cantine, perchè allora o per nulla o troppo 
languidamente le fermentazioni ridestandosi, lascereb- 
bero il vino in uno stato di lunga imperfezione, i cui 
effetti si risentirebbero inevitabilmente al cavar del 
vino da tali cantine ; nè troppo calde, perchè invece le 
fermentazioni si ridesterebbero troppo durevoli e troppo 
attive, e se di tali fermentazioni ben regolate e ben 
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sorvegliate potrebbero talvolta avvantaggiarsi i vini 
molto densi e molto liquorosi, che vogliono essere aiu- 
tati in qualche modo a sbarazzarsi dai loro elementi 
più grossolani, i vini fini e delicati ne patirebbero 
danno sicuro, e si troverebbero facilmente sospinti piut- 
tosto alla degenerazione che al perfezionamento. Quanto 
ai recipienti, senza tornare sulle intrinseche qualità 
che li rendono meglio adatti all’ uso cui sono destinati, 
qualità delle quali nella rammentata Conferenza abbiamo 
abbastanza discorso, ci faremo a notare che, siccome 
alla durata ed efficacia di ciascuna fermentazione con- 
tribuisce non poco il volume della massa in cui la fer- 
mentazione si risveglia, cosi per agevolare quella de- 
crescente efficacia e durata che debbono avere le succes- 
sive fermentazioni, acciò possano a gradi a gradi prima 
sgrossare, poi affinare, e finalmente rendere affatto per- 
fetto il vino, giova venir via via riponendo il vino in 
recipienti di decrescente capacità. Se si volesse fin dal 
principio riporre un vino immaturo in fiaschi o in bot- 
tiglie, è chiaro che si confermerebbe la sua imperfe- 
zione, la quale dipende appunto dalla mancanza di ef- 
ficacia che ha la sola prima fermentazione a decomporre 
convenevolmente alcune sostanze, a svilupparne delle 
altre, ed a liberare perfettamente il liquido dalle ma- 
terie fecciose ed estranee: senza il concorso pertanto di 
altre fermentazioni abbastanza efficaci, le quali mal si 
potrebbero ottenere ne’ troppo piccoli recipienti, il vino 
resterebbe dolcigno, senza aroma, e carico di sostanze 
che ne alterano la limpidezza, e lo sospingono a facili 
alterazioni. Se invece volessero tenersi continuatamente 
in grandi botti i‘ vini (fatta eccezione de’ più sostanziosi 
o grossolani), quanto più fine è il loro gusto', quanto più 
delicato è il loro aroma, tanto più facilmente rischiereb- 
bero di perdere queste preziose qualità nel trambusto 
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delle troppo attive fermentazioni, alle quali ne’ grandi 
recipienti andrebbero continuatamente incontro. Però 
non dovendo noi in questa Conferenza trattare che della 
conservazione de’ vini nel primo anno, ci basta di avere 
accennato in massima a questa decrescenza di capacità 
che deve condurre a mano a mano i vini dalla botte alla 
bottiglia ; ma pel primo anno (salvo rare eccezioni) rite- 
niamo che tutti i vini, dopo la prima tumultuosa fer- 
mentazione, debbano essere riposti in botti: beninteso 
che ove si tratti di vini leggieri e delicati ai quali 
voglia conservarsi grazia, il che specialmente si verifica 
pe’ vini bianchi, sono preferibili le botti piuttosto pic- 
cole, che contengono cioè fra i sei ed i dieci ettolitri; 
invece ove si tratti di vini generosi e di corpo, la 
di cui maturità voglia sollecitarsi, sono preferibili le 
botti di maggior capacità, che può estendersi fino 
a 30 ettolitri o all’ incirca ; poiché, per escludere botti 
di più vasta mole vi sono ragioni già da me ampia- 
mente sviluppate nel mio trattato sul vino. 

Ma non è già che dentro la stessa botte debba co- 
stantemente rimanere il vino nel corso del primo anno, 
e che basti l’ avervelo riposto per non aver più ad im- 
pacciarsi di ciò che di esso avviene. Questo sistema di 
abbandonare i vini a loro stessi dopo l’ imbottamento, 
già seguito per viete abitudini in molte regioni vinifere 
non senza essere associato ad altre trascurate o impru- 
denti pratiche di custodia, ha cagionata la rovina d’ in- 
finiti vini, ed ha fatto prevalere a danno di molti paesi la 
falsa credenza che i loro prodotti in vino per intrinseco 
difetto non possano conservarsi a lungo, e molto meno 
perfezionarsi. Ora per altro l’ amore che si è general- 
mente destato per la produzione enologica, rendendo più 
diligenti e più volenterosi quelli che attendono alle pra- 
tiche di vinificazione, ha fatto pressoché generalmente 
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riconoscere la convenienza de’ tramutamenti de’ vini, e 
della gelosa cura che convien prendere de’ medesimi, 
mentre rimangono in botte; ma nonostante non sarà 
inutile il fermarci alquanto su di ciò, e mettere in chiara 
luce gli scopi che la scienza enologica intende di raggiun- 
gere con tali pratiche, a fine di poterle più a proposito 
usare, e più sicuri vantaggi ritrarne. 

. L’ ovvia osservazione del facile risollevarsi delle feccie 
nella botte ad occasione che si ridesta un’ effervescenza 
fermentativa del vino, e del fosco colore, che allora il vino, 
almeno per qualche tempo, riprende, e della sgraziata alte- 
razione di sapore che in esso per egual tempo si verifica, 
persuade facilmente anche i meno riflessivi, a riconoscere 
la convenienza di liberare il vino dalle feccie, mentre 
queste giacciono tranquille al fondo della botte: ma noi 
che rammentiamo le nozioni intorno alla teoria delle fer- 
mentazioni già esposte brevemente nella passata Confe- 
renza, sappiamo che non un lieve e passeggierò inconve- 
niente, ma bensì un pericolo assai grave e permanente 
sovrasta al vino in cui si vadano a risollevare le feccie ; 
poiché conosciamo che in queste sono principalmente i 
rifiuti delle sostanze albuminoidi, le quali per avere ali- 
mentato il microderma vini nell’ antecedente fermenta- 
zione, sono tanto più disposte a dare alimento allo svi- 
luppo di fermentazione diversa dalla vinosa. D’altronde 
la teoria ci ha anche insegnato che i germi della fer- 
mentazione vinosa sono diffusi nell’ ambiente atmosferico, 
e che quindi, dovendo per altre ragioni allontanare ge- 
losamente il contatto dell’ aria dal vino mentre nella 
botte risiede, dobbiamo pure trovar modo di dargli aria 
in un momento bene scelto perchè, riprovvisto de’ nuovi 
germi, possa naturalmente disporsi alle nuove regolari 
fermentazioni che debbono perfezionarlo ; quindi noi dob- 
biamo riguardare il tramutaniento del vino, non solo 
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come il modo più conveniente di separarlo dalle sue 
feccie; ma anche come una ben trovata occasione di 
esporlo rapidamente, e non senza prudenti precauzioni, 
la contatto dell’ aria, che può somministrargli i germi 
di una fermentazione novella. E qui, giacché sono a ri- 
chiamare i principii della esposta teoria, mi sia per- 
* messo, prima di venire ad indicare i modi pratici per 
eseguire i tramutamenti, di derivare dalla stessa teoria 
i principii regolatori di un’ altra pratica, che suole 
pressoché generalmente ormai associarsi ai tramuta- 
menti, ma di cui forse non abbastanza é conosciuta 
r efficacia e calcolata l’ importanza, e che noi perciò ci 
faremo a mettere in rilievo: intendo parlare della sol- 
forazione, ossia dell’ accendere di liste solfate, che si 
fa nei recipienti ne’ quali va a tramutarsi il vino. 

L’ accensione delle liste solfate sviluppa, come tutti 
conoscono, il gas solforoso; e siccome questo gas, per 
sua chimica proprietà, é avidissimo di ossigeno, combi- 
nandosi col quale passa ad essere gas acido solforico, 
così non solo il suo sviluppo nel recipiente sottrae com- 
pletamente r ossigeno dall’ aria in quello contenuta, ma 
vale a sottrarre con eguale efficacia dallo stesso vino 
che vi cade dopo essere stato a contatto con 1’ aria 
esterna, tutto 1’ ossigeno di cui avesse potuto in quel 
contatto impregnarsi: ora noi abbiamo di già notato 
che r azione del microderma aceti sull’ alcool non può 
esercitarsi se manca 1’ ossigeno, la di cui combinazione 
lo trasforma in acido acetico; quindi risulta evidente 
che i tramutamenti associati alla solforazione, mentre 
danno agio al yino di disporsi a nuova fermentazione 
vinosa depurato dalle sue feccie, impediscono, con l’aiuto 
della solforazione, ogni pericolo di acescenza, nella quale 
non può incorrersi senza che l’ ossigeno dell’ aria vi 
prenda parte. 
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Premesse queste indispensabili considerazioni teori- 
che, veniamo alla pratica concreta de’ tramutaraenti 
del vino. 

Tanto i vini bianchi, che han subito in botte l’in- 
tiero sviluppo della fermentazione tumultuosa, quanto i 
vini di colore, che dopo la svinatura rientrano, come 
abbiamo osservato, in una pronta fermentazione semi- 
tumultuosa, ossia compiono nella botte la fermentazione 
tumultuosa interrotta nel tino, in venti o trenta giorni 
al più, si trovano di esser divenuti perfettamente freddi, 
e sufficientemente purgati dalle feccie, che nella calma 
sopravvenuta, han potuto nella maggior parte deposi- 
tarsi al fondo del recipiente; allora conviene scegliere 
una giornata possibilmente fredda ed asciutta, e nella 
quale non spiri vento, per eseguire im primo tramuta- 
mento. Nell’ eseguirlo, non conviene già sbadatamente 
esporre il vino a lungo contatto, o a soverchio diguaz- 
zamento nell’ aria ; poiché 1’ alcool e 1’ etere enantico, 
che sono parti sì preziose del vino, essendo sostanze 
volatili, è d’uopo impedirne il più che si può la di- 
spersione ; ma neppure bisogna tanto preoccuparsi, quanto 
una volta si faceva, di sottrarre per via di macchine e 
di congegni il vino da una botte, e portarlo in un’altra 
senza che veda aria in alcun modo; il che veramente 
non si riesce mai ad ottenere completamente, anche con 
l’aiuto delle macchine più ingegnose; e che d’altronde 
se si ottenesse, andrebbe, come abbiamo veduto, contro 
uno de’ principali scopi che ha il tramutamento: basta 
dunque eseguirlo con rapidità, e diguazzare il vino il 
meno che sia possibile pria di versarlo nel nuovo reci- 
piente. In questo nuovo recipiente intanto conviene ar- 
dere un pezzo di lista solfata pria di cominciarvi a 
versare il vino; se la capacità del recipiente è mag- 
giore di 8 a 10 ettolitri, conviene ripetere l’accensione 
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della lista a mezza botte, o ad ogni terzo, secondo la 
rispettiva capacità ; nè si tema che questa solforazione 
dia cattivo gusto al vino, sol che si abbia l’ avvertenza 
d’ impedire che sgoccioli nel recipiente dello zolfo men- 
tre arde la lista solfata, o che vi caschi la lista istessa 
mentre abbrucia. Se si tratta di vini bianchi, si può 
alquanto più largamente usare la solforazione, poiché il 
gas acido-solforico, essendo una sostanza eminentemente 
scolorante, renderà più bianchi ancora quei vini, e loro 
verrà quindi ad accrescer pregio: ma non sarà a pra- 
ticarsi la stessa larghezza pe’vini rossi; nel tramuta- 
mento di questi, bisogna far uso più discreto della sol- 
forazione, appunto per non nuocere alla vivacità del 
colore che in essi si richiede. 

Dopo questo tramutamento, alla prima durevole ri- 
correnza di tempi umidi e di venti sciroccali, si vedrà 
rianimarsi ne’ vini una nuova più moderata fermenta- 
zione; la quale se la cantina è, come abbiamo richiesto, 
abbastanza difesa dalle variazioni di temperie esterna, 
si svolgerà lentamente e durerà per buona parte della 
stagione invernale. Al finire di questa, ed al cominciare 
di primavera, innanzi che la temperatura dell’atmosfera 
si rialzi decisamente e durevolmente, profittando al pari 
di una giornata fredda, asciutta, e senza vento, si darà 
luogo ad un secondo travasamento con le stesse norme 
del primo : ciò preparerà una nuova fermentazione, che 
avrà il suo pieno esplicamento nella stagione estiva; e 
se la buona disposizione della cantina si oppone a che 
i calori di questa troppo efficacemente o a sbalzi agi- 
scano sulla nuova fermentazione, questa avrà un anda- 
mento anche più placido e più durevole, il che contri- 
buirà grandemente a perfezionare il vino. Sul finire della 
state, quando si vedrà il vino tornato in assoluta calma, 
e perfettamente limpido, prima che la stagione autuu- 
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naie all’ epoca della maturazione delle uve, venga a ri- 
destare anche un’ altra più tenue fermentazione, con- 
verrà procedere ad un terzo tramutamento : ma siccome 
con questo il vino entrerebbe nel periodo di un secondo 
anno, cosi nella ventura Conferenza, nella quale avremo 
ad occuparci della conservazione del vino negli anni suc- 
cessivi al primo, ci riserbiamo di cominciare da questo 
tramutamento autunnale, ed indicare qualche diversità 
che dovrà distinguerlo dagli antecedenti tramutamenti. 

Or che abbiamo assolto tutto quello che riguarda 
il tramutamento de’ vini nel primo anno della loro con- 
servazione, ci conviene tornar da capo per vedere in 
che modo debbano essere custodite le botti nelle quali 
il vino si è tramutato ; poiché sappiamo che nel corso 
delle fermentazioni vinose, che si vengon via via rin- 
novando, il contatto dell’ aria che ad esse non è punto 
necessario può assai facilmente promuovere la fermen- 
tazione acetica ; e sappiamo pure che una chiusura af- 
fatto ermetica non può praticarsi, poiché mentre biso- 
gna impedire l’ingresso dell’aria nella botte, bisogna 
pur permetterne l’uscita del gas acido carbonico che 
in ogni fermentazione vinosa si sviluppa. Nella prima 
fermentazione tumultuosa abbiamo trovato acconcio al- 
1 uopo r apparecchio Gervais, e ne abbiamo commen- 
data l’applicazione; ma per quanto in teoria parrebbe 
che esso fosse similmente applicabile per preservare le 
consecutive fermentazioni nelle botti, altrettanto in pra- 
tica si son dovuti riconoscere degl’inconvenienti che lo 
han fatto giustamente ' proscrivere. Infatti nella prima 
tumultuosa fermentazione il funzionare regolarmente 
dell’ apparecchio é attestato dal copioso ed incessante 
gorgogliar nell’acqua del gas, che attraverso al tubo ed 
all acqua si fa strada; ogni menomo varco, che il gas 
si aprisse per altra via, per la quale potesse poi al de- 
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clinare della fermentazione entrar V aria nel recipien- 
te, è subito rivelato dal cessare del gorgogliamento, e 
quindi si può immediatamente arrecarvi rimedio : ma 
nelle successive fermentazioni, che han luogo nel vino 
travasato, lo sviluppo del gas acido carbonico è sì scarso 
al paragone, che brevi e rari gorgogliamenti può solo 
produrre ; sicché manca a chi vigila la cantina il se- 
gno accusatore del difetto che può verificarsi nella 
chiusura del recipiente; e come inavvertito può uscire 
il gas da altro spiraglio, così dal medesimo può farsi 
strada l’aria per entrar nella botte. Inoltre, si è ve- 
duto che nel far uso dell’ apparecchio Gervais non deve 
empirsi perfettamente il recipiente, perchè altrimenti 
verrebbe ostruito il tubo che deve dare uscita al gas; 
e siccome qualunque piccolo vuoto lasciato al principio 
per tal motivo nella botte, verrebbe via via aumentan- 
dosi nel non breve soggiorno che vi fa il vino, a causa 
della evaporazione naturale del liquido, così la super- 
ficie liquida che risulterebbe scoperta all’ aria in caso 
di imperfetta chiusura dell’ apparecchio, sarebbe estesa 
abbastanza per potervisi stabilire un non lieve sviluppo 
di acescenza. Non potendosi pertanto a grandi botti che 
contengono vino immaturo applicare la chiusura erme- 
tica ed assoluta per le difficoltà e gl’ inconvenienti che 
evidentemente s’ incontrerebbero, e che non è il caso 
di intrattenerci ad indicare ; e riuscendo per gli espo- 
sti motivi poco sicuro l’ uso dell’ apparecchio Gervais, 
il meglio che può farsi è di tener le botti costante- 
mente piene, e di ricolmarle, rifondendovi del vino assai 
frequentemente, ne’ modi e con le avvertenze che io ho 
minutamente descritte nel mio libro sulla vinificazione, 
e precisamente al cap. V della terza parte. 

Quanto all’ ultimo espediente di sottrarre artifi- 
cialmente al vino le parti grossolane che lo intorbida- 
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no, e le esuberanti sostanze albuininoidi che lo sospin- 
gono a troppo attive e frequenti fermentazioni, esso 
consiste nella chiarificazione praticata con colla di pe- 
sce 0 chiara d’ uovo, o gelatina animale, o altre simili 
sostanze, che bene diluite nel vino, ed in esso efficace- 
mente rimescolate, hanno la proprietà di liberarlo da 
tutto ciò che non è perfettamente liquido. Per riguardo 
ai modi pratici di chiarificare i vini, permettetemi che 
io vi rimandi a ciò che sul proposito ho con la mag- 
giore accuratezza indicato nella terza parte del succi- 
tato mio libro al cap. VII: solo non credo inutile di 
farvi considerare che se la chiaritura artificiale giova 
ad abbreviare lo stato di immaturità ne’ vini, ed a sol- 
lecitarne il perfezionamento, li sfibra però e li priva 
di molte sostanze che pur concorrono a dar corpo e 
forza ; e però di tale chiaritura converrà far uso solo 
con vini molto sostanziosi e molto gravi, e risparmiare 
i vini fini e delicati, i quali, se sono ben fatti e ben 
mantenuti, non han bisogno del soccorso dell’ arte per 
divenire naturalmente limpidi quanto può desiderarsi. 
Se è dunque il caso di vini di molto corpo che vo- 
gliano rendersi più leggieri, o di vini grossolani ed 
ordinari che vogliano presto rendersi vendibili, la chia- 
rificazione di cui si tratta potrà utilmente praticarsi 
in occasione del tramutamento di primavera ; ciò ren- 
derà i vini più tranquilli e più adatti al consumo nel 
corso della successiva estate, e gioverà ad attenuare la 
loro gravezza o la loro proprietà inebriante, se mai di 
tali difetti peccassero. 

Ed ora, prima di dar fine a questa Conferenza di 
cui ho esaurito il tema, permettetemi, o Signori, d’ in- 
trattenervi su talune obiezioni che potrebbero farsi al 
metodo da me finora tenuto nel parlarvi della manu- 
fattui-a de’ vini, e di dileguare qualche malinteso che 
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forse potrebbe sorgere sul proposito. Perchè (potrebbe 
dirsi) non insegnate che a fare una sola qualità di vino 
0 rosso 0 bianco, mentre tante qualità diverse possono 
pur farsi col variare le pratiche di vinificazione? ed i 
vini che insegnate a fare, a quale speciale categoria di 
vino apparterranno? saranno essi vini da pasto, ov- 
vero potranno aspirare a divenire vini di lusso ? Ki- 
peto ad arte questa distinzione di vini da pasto e di 
vini di lusso, che ho sentita più volte fare nel corso 
delle nostre Conferenze, e che mi sembra erronea, o 
per lo meno incompleta ; ed incomincio anzi, per poter 
dare conveniente risposta alle indicate obiezioni che 
potrebbero muovermisi, dal riconoscere e fissare le vere 
distinzioni che debbono farsi de’ vini, quando si voglia 
ragionare sulle speciali qualità che a ciascuno di essi 
competono. Per vini da pasto non possiamo intendere 
altro che quei vini, che per la loro leggerezza, per es- 
sere digestivi e non inebrianti, e per avere un gusto 
piuttosto secco ed asciutto, si bevono volentieri, ed 
anche in copia, durante tutto il pasto, e su qualunque 
sorta di cibi. Ora non pare che in contrapposto di tali 
vini possano mettersi i vini di lusso, ossia i vini molto 
prelibati, e che costano molto; vini di lusso certamente 
sono i vini del Reno, i migliori Bordeaux, i Sauterne, 
i più scelti vini di Borgogna, e nonostante chi può fare 
la spesa necessaria per acquistarli ed allietare con essi i 
suoi pasti, li trova indubitatamente forniti di tutte le 
qualità che competono ai vini da pasto. La distinzione 
adunque non deve farsi fra vini da pasto e vini di lusso ; 
ma tra vini da pasto, e vini che per la loro genero- 
sità e ricchezza di parte alcoolica, per la loro mag- 
giore fragranza, pel loro gusto più proclive all’abboc- 
cato, non possono durante il pasto e largamente be- 
versi, ma convien serbarli pel dessert, e .beverne in 
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quantità molto discreta: questi vini pare che vini li- 
quorosi 0 vini da dessert debbano chiamarsi, ed essi ve- 
ramente stanno a raffronto de’ vini da pasto. Vi è poi 
un’altra distinzione importante da fare, ed ò fra vini 
fini, che possono chiamarsi, se vi piace, anche vini di 
lusso, perchè il loro alto costo è proporzionato alla loro 
bontà, e vini ordinarii; i quali non vogliono dir già 
vini cattivi, perchè di questi la scienza enologica non 
ammette che debbano esservene, ma vogliono dir vini, 
che per piacevolezza e per bontà vanno classificati in 
un ordine inferiore, e perciò hanno un più basso prez- 
zo, il che li rende accessibili al consumo ordinario. 

Tolto ogni equivoco sull’ uso degli epiteti che con- 
vien dare ai diversi vini, e ritenuto che essi debbano 
distinguersi in vini da pasto e vini da dessert secondo 
il loro gusto, ed in vini fini e vini ordinari secondo 
la loro perfezione; eccomi a rispondere alle obiezioni 
indicate, che molti ragionevolmente potrebbero farmi, ed 
alle quali perciò mi piace di dare anticipata risposta. 

La scienza enologica, nella sua più generale e più 
utile applicazione, non deve già venir proponendo e 
consigliando espedienti per volgere artificialmente la 
manufatturazione de’ vini ad un risultato preconcetto; 
essa deve principalmente insegnare a trarre, il più ra- 
zionalmente ed il più utilmente che sia possibile, dalle 
uve che si hanno disponibili un vino, che non manchi 
delle essenziali qualità di buon gusto, di salubrità, e 
di durevolezza ; il vino poi sarà quello che lo farà la qua- 
lità del vitigno da cui fu tratto, la natura del suolo 
e del clinta in cui le uve furono prodotte, e le cure 
più 0 meno intelligenti ed accurate date alla coltiva- 
zione delle viti : non è già che non si possa, e non si 
debba, con certe speciali pratiche, venire aiutando le 
naturali tendenze di una determinata produzione a rag- 
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giungere più completamente la perfezione di certe sue 
più spiccate qualità, ma ciò è una cosa di secondaria 
importanza, che le consuetudini locali, anche non ri- 
schiarate dalla scienza, sogliono ricercare e conseguire ; 
ma che non può essere insegnata in modo astratto ed 
assoluto, perchè quello che conviene a certe uve ed in 
certi siti, può essere sommamente pregiudizievole in 
altri siti, e per altre uve. Ecco perchè io, fatta la im- 
prescindibile distinzione fra vini bianchi e di colore, 
che vi ho già dimostrato costituire due tipi affatto 
diversi, son venuto richiamando la vostra attenzione 
solo sui metodi generali che ad ogni vino bianco 
cd ad ogni vino di colore si convengono : e se mi si 
dimanda a quale categoria apparterranno i vini manu- 
fatturati secondo i dettami di tali principii generali, io 
risponderò: saranno vini da pasto o vini da liquore, sa- 
ranno vini fini 0 vini ordinari, secondochè il vitigno, 
il suolo, il clima, la coltivazione data alla vite li di- 
spone ad appartenere all’ una o all’ altra categoria. Che 
se questa mia idea, che credo giusta, sarà ben compre- 
sa, e secondata dai produttori di vino, essa porterà ad 
un risultato d’immensa importanza per l’Italia. L’Ita- 
lia non ha tipi bene determinati pe’ suoi vini ; ma deve 
determinarli, altrimenti non riuscirà mai a dar credito 
ai suoi vini all’estero, ed a procurar loro uno sfogo sui 
mercati stranieri : or quale più naturale, più logico, più 
conveniente modo di cercar questi tipi, e di fissarli 
nelle tanto svariate regioni vinifere dell’ Italia e delle 
sue isole, che di manufatturare senza artificii, senza 
violenze le naturali produzioni di ciascuna regione, ac- 
ciò esse rivelino da loro stesse i pregi più intrinseci, 
le qualità più speciali, che senza sforzo, senza gravi 
spese, aiutati dal clima e dal suolo, si possono ne’ ri- 
spettivi vini ottenere ? Che se mi si richiede : quali 
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vini credete che si faranno in Toscana con l’ applica- 
zione de’ principii che venite indicando; io risponderò 
senza esitare : credo che là Toscana sarà fra i più pri- 
vilegiati paesi d’ Italia per la produzione de’ vini da 
pasto bianchi e rossi, e che la massima parte del pro- 
dotto potrà essere, sol che si voglia, costituito da vini 
fini e pregevolissimi. E qui mi sia lecito di chiudere 
il mio discorso col volgere ai produttori Toscani, che 
numerosi sono in questa assemblea, un’ osservazione che 
mi vien dettata dall’ amore particolare che ho per la 
produzione vinifera di questa bella parte d’ Italia. Le 
condizioni telluriche e climatologiche della Toscana 
sono tanto propizie alla produzione de’ buoni vini fini 
da pasto, che io non so comprendere per qual motivo 
viene pressoché generalmente pregiudicata questa bella 
e naturale produzione per fare quei vini artificiali da 
dessert detti vini santi, de’ quali ogni produttore Toscano, 
non so per qual falso punto di onore, si crede obbli- 
gato a tener la sua cantina provvista di pochi ettolitri 
ed anche di pochi fiaschi. 

Per produrre tali vini si sfiorano le uve, scegliendo 
le più squisite e le più mature; si lasciano lungamente 
appassire diminuendo di metà il loro prodotto; si pro- 
digano cure lunghe e minuziose, si attende pazientemente 
per anni la tarda trasformazione del sugo di tali uve 
in vino bevibile; e quale è infine il risultato di tanti 
fastidii, e di tante spese? non altro che la diminuita 
bontà del prodotto generale, cui furono sottratte le 
più pregevoli uve, e 1’ artificiale produzione di un vino 
non commerciabile perchè si produce in quantità molto 
ristretta, perchè a volersi rivalere delle fatiche e spese 
fatte per produrlo dovrebbe vendersi un prezzo che 
non vale, e perchè finalmente, per quanto quei vini 
possano parere pregevoli ai palati toscani, che sono 
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avvezzi a beverne, fuori della Toscana non vi è chi 
possa trovar gradevole quel gusto einpireumatico e 
direi quasi rancido, che pure è la speciale caratteristica 
di tali vini. 

Credete a me, Signori; lasciate alla Sicilia, alla 
Sardegna, alla Calabria la produzione de’ vini liquorosi 
e da dessert, che il suolo ed il clima a quei paesi im- 
pone ; e ringraziate la Provvidenza, che vi ha riserbata 
la naturale produzione di vini, che assai più abbondan- 
temente si bevono, e che ad una molto più squisita 
perfezione possono portarsi. E siccome del perfeziona- 
mento appunto di tali vini dovremo intrattenerci nella 
futura Conferenza, io vi invito ad intervenirvi numerosi 
come al solito, e come al solito desiderosi di hen risol- 
vere i più importanti problemi che offre 1’ enologia. 


Digitized by Google 


133 


SESTA COIJFEEENZA. 

Tema. — Conservazione de’ vini dopo il primo anno e fino al loro perfe- 
zionamento. — Alterazione de’ vini. — Riscaldamento de’ vini se- 
condo il sistema Pasteur.— Sino a qual punto esso sia praticabile 
per accelerare il perfezionamento de’ vini, e fino a qual punto sia 
applicabile per risanare i vini guasti. — Taglio de’ vini vecchi 
con vini giovani. — Imbottigliamento de’ vini. — Impiego del si- 
stema Pasteur per renderli inalterabili in bottiglie. 


Discorso di apertura. 

Signori, 

Quello che abbiamo discusso nella passata Confe- 
renza, relativamente alla conservazione de’ vini durante 
il primo anno, è quanto basta per ciò che si riferisce ai 
vini di minor conto, che noi chiameremo, secondo le 
distinzioni fatte nella Conferenza antecedente, vini or- 
dinarii: questi vini infatti, o sono tali perchè mancanti 
di corpo, e scarseggianti di parte alcoolica, e conviene 
consumarli nel corso del primo anno appena son dive- 
nuti abbastanza limpidi e tranquilli; poiché a conser- 
varli più a lungo, si esporrebbero o a facile guasto o 
a divenire, per lo meno, più sfibrati e più sgraziati di 
sapore, a causa delle consecutive fermentazioni alle 
quali andrebbero incontro ; se invece peccano (come av- 
viene facilmente in prodotti di climi più meridionali) 
di densità grossolana e di gusto dolciastro e nauseoso, 
quando non si volessero abbandonare fin dal primo anno 
al consumo locale, che per lo più li accoglie e li ac- 
clama anche così difettosi, basterà, negli anni consecu- 
tivi al primo, seguitare a conservarli in grandi botti, 
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con tutte le avvertenze che nel primo anno abbiamo 
raccomandate ; basterà avere queste botti sempre scru- 
polosamente ripiene e preservate dal contatto dell’ aria; 
basterà praticare almeno. un travasamento in ogni pri- 
mavera, e se occorre, accompagnare questo travasamento 
con qualche chiarificazione artificiale; e così non solo 
tali vini si conserveranno perfettamente, ma gran parte 
di essi acquisteranno forse qualità sufficienti per potere 
entrare, se non nella categoria de’ migliori vini fini, al- 
meno in quella di vini pregevoli, e che ai veramente 
fini si accostano di molto. Or non è già che di questi 
vini ordinarii (debbano o pur no consumarsi nel primo 
anno) io non voglia raccomandarvi di prendere gran cura 
e nella fabbricazione e nella conservazione; agli occhi 
^ dell’ astratta scienza enologica i vini ordinarii non hanno 
un’ importanza minore de’ fini ; essi sono materialmente 
la parte maggiore di ogni regionale produzione vinifera; 
essi sono il vino del popolo, che con tanta utilità della 
pubblica prosperità e della pubblica igiene trova in 
questo liquido moderatamente bevuto un aiuto ne’ suoi 
penosi lavori, ed un sollievo ne’ suoi mali fisici e morali ; 
e perciò se la scienza potesse avere una predilezione, 
certo per essi, piuttosto che per altri vini, dovrebbe spie- 
garla. Ma avendo io più volte espressa la mia convin- 
zione che, nell’ attuale stato della produzione enologica 
italiana, il primo imprescindibile scopo che deve cercarsi 
di raggiungere è quello di far conoscere favorevolmente 
i nostri vini all’ estero, ove furono finora o ignoti o 
spregiati, io mi credo in debito per ora di richiamare 
più specialmente la vostra attenzione e le vostre cure sui 
vini fini; primieramente perchè, ove non si ha credito, 
per acquistarlo bisogna incominciare dall’ inviare il meglio 
che si produce; e non è che dopo acquistato il credito^ 
che dietro al meglio può aprirsi una strada anche al 
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meno perfetto, specialmente se lo raccomanda un più mite 
prezzo ; secondariamente perchè, noi non accostumati nè 
preparati ad una vasta esportazione di vini, abbiamo pur 
troppo attualmente trasporti difficili e dispendiosi; ab- 
biamo i recipienti, botti, fusti, bottiglie ec., ad un costo 
assai elevato ; non abbiamo facilitazioni commerciali, anzi 
per contraria abbiamo ostacoli e gravezze di ogni sorta, e 
perfino una tassa governativa di esportazione sul vino. 
Ora tutti questi sopraccarichi se si aggiungono al prezzo 
intrinseco di un vino fine, che è sempre considerevole, 
possono bensì scemare di alquanto il guadagno nella 
vendita del medesimo all’ estero, ma vi resta sempre 
abbastanza di lucro per renderne possibile la vendita 
in concorrenza di altri prodotti fini di paesi, ne’ quali 
simili aggravi sono minori: invece gli stessi sopracca- 
richi aggiunti al basso valore intrinseco de’ vini ordi- 
narii, ne aumentano il prezzo in modo sproporzionato, 
e tale che ne diviene impossibile lo smercio in concor- 
renza dei somiglianti prodotti di altre nazioni, almeno 
finché non si conseguano da noi gli stessi risparmi e 
le stesse agevolezze, che queste hanno saputo procu- 
rarsi. Dovendo dunque noi portare una più speciale 
attenzione sui vini fini, e non essendovi vino fine che 
nel primo anno della sua produzione possa ritenersi 
giunto a sufficiente perfezionamento, abbiamo creduto 
indispensabile in questa Conferenza occuparci partico- 
larmente delle pratiche, con le quali negli anni succes- 
sivi al primo queste qualità di vini debbono essere 
conservate. 

Non si può fissare in massima un tempo determi- 
' nato per il perfezionamento de’ vini fini ; ogni vino ha 
un proprio speciale periodo da percorrere per divenire 
perfetto; non vi è che l’esperienza che possa indicare 
per ciascuna specie di vino i limiti approssimativi di 
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questo periodo: però può ritenersi come regola, che o 
niuna, o solo qualche rarissima eccezione ammette non 
esservi vino di qualità, che prima dei tre anni di pro- 
duzione possa dirsi giunto alla sua vera perfezione, e 
possa ritenersi tale che, messo in bottiglie, vi resti in 
buone condizioni per lunghi anni, e sopporti cambia- 
menti di sito e di clima, senza risentire alcuna altera- 
zione nella limpidezza e nel sapore: e perciò, dopo le 
pratiche indistintamente usate per tutti i vini nel primo 
anno di produzione, per lo meno per altri due anni bi- 
sogna continuare ad occuparsi della conservazione dei 
vini fini in modo acconcio a migliorarli via via, fino al- 
r ultima perfezione di cui sono capaci. 

Abbiamo già veduto che le successive fennentazioni 
vinose, se naturalmente e senza disturbi e complicazioni 
si sviluppano nel vino, sono quelle che compiono la 
sua buona trasformazione, e lo migliorano sempre più, 
e lo liberano da ogni estranea sostanza, e svolgono in 
esso quegli eteri e quelle fragranze che gli dan pregio 
sopra ogni altra cosa; ma questo lavorìo di fermenta- 
zioni consecutive, che cominciando effervescente e vi- 
vace riesce a sgrossare in qualche modo il liquido e 
ad avviarlo bene, è d’uopo che vada man mano per- 
dendo di vivacità e di forza, quando si tratta di affi- 
narlo: e perciò, se per più anni di seguito dovranno 
i vini conservarsi in modo da assicurare loro il bene- 
ficio di tali decrescenti fermentazioni, non basterà 
tenerli preservati dal contatto dell’ aria, nè basterà 
tramutarli ad epoche opportune, come si è prescritto 
indistintamente per tutti i vini nel primo anno della 
loro produzione; ma per promuovere in essi un con- 
veniente attenuamento dei movimenti fermentativi, e 
così preservarli dalle conseguenze di, troppo effervescenti 
fermentazioni che in essi si ridestassero, cotfviene dalle 
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grandi botti, in cui nel primo anno rimasero, passarli 
in botti più piccole, e via via in fiaschi di decrescente 
capacità, fino a che, giunti all’ ultima perfezione di cui 
sono capaci, e divenuti perfettamente tranquilli, perfetta- 
mente limpidi, perfettamente inalterabili, possano riporsi 
nelle bottiglie, nelle quali un’ ultima tenuissima mo- 
dificazione subiscono, che senza alterarne la limpidezza 
sviluppa in essi quel gratissimo gusto detto di "vecchio, 
0 di navigato, che è il suggello della loro perfezione. 

Premesse queste opportune ricordanze delle teorie 
già svolte nelle antecedenti Conferenze, mi fo a ripren- 
dere l’ esposizione delle pratiche enologiche al punto in 
cui fu lasciata nella Conferenza ultima. Noi rimanemmo 
al tramutamento, che ad un vino destinato a lunga con- 
servazione convien dare quando si vede perfettamente 
calmata la fermentazione estiva, a fine di dividerlo dalle 
deposizioni fecciose che ne risultarono, e prepararlo alla 
fermentazione novella, che all’ epoca della maturazione 
delle uve suole ridestarsi in autunno. L’ unica cosa in 
cui questo tramutamento deve differire dagli altri, con- 
siste, come abbiamo detto, nel passaggio che il vino farà 
in tale occasione dalle grandi botti in piccoli botticini di 
due a cinque ettolitri di capacità, il che si combina anche 
con l’opportunità di lasciar vuote le grandi botti per 
raccogliere in esse il prodotto della imminente vendem- 
mia novella. Non istarò a raccomandare la bontà e lo 
spurgamento accurato di tali botticini, poiché, dovendo 
contenere vini di qualità fine, ognuno comprende che 
ninna diligenza sarà soverchia per procurarli perfetti, e 
perfettamente apparecchiarli ; io credo anzi che, quando 
tali botticini sono nuovi, sia prudente consiglio non arri- 
schiarsi ad empirli la prima volta di vino pregevole, 
ma convenga fare in modo che abbiano prima per qual- 
che tempo contenuto vino di qualità ordinaria, però 
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senza difetti. Questi botticini dovranno essere di buon 
legno (preferibilmente di quercia o di castagno) con 
doghe bene adattate a combaciamento fra loro, e te- 
nute strette da cerchi di lastra di ferro ; nè dovranno 
avere sportello al cocchiume, ma solo un buco tondo 
del diametro di circa quattro centimetri. 

Quando il botticino sarà pieno di vino tramutatovi 
non sepza averlo fatto precedere dalle ordinarie fumi- 
gazioni di zolfo, si applicherà al buco del cocchiume 
un tubo di vetro sul genere di quelli che si met- 
tono ai lumi detti Carcelles, si riempirà di vino an- 
che il tubo per quasi due terzi della sua altezza di 
20 centimetri all’ incirca, e poi sul vino si metterà un 
dito di olio finissimo ; si chiuderà quindi il tubo con 
un tappo di sughero non troppo fortemente applicato. 
Questa specie di semplicissimo colmatore, mentre darà 
indizio sicuro della evaporazione del liquido, permetterà 
di osservare anche il suo colore, e di giudicare da quello 
del suo stato fermentativo. Ogni qualvolta si vedrà il 
liquido abbassato nel tubo, si colmerà il botticino con 
vino della stessa qualità espressamente conservato in 
fiaschi 0 bottiglie ben custodite. La colmatura si ese- 
guirà facendo uso di un piccolo imbuto con collo lun- 
ghissimo, sì che traversato il tubo colmatore, s’ interni 
nella botte per 15 o 20 centimetri almeno ; così il vino 
che si rifonde, entrerà nel corpo del recipiente, e ri- 
solleverà nel tubo lo stesso vino che vi era : chè se in 
questo vino risollevato o nell’ olio che gli sovrasta, si 
scorge sozzura o materia estranea qualunque, si avrà 
cura di aspirare l’ olio ed il liquido contaminato con 
la bottiglia a lungo becco ricurvo, di cui si suole -far 
uso per toglier 1’ olio dai fiaschi ; e quindi riempiuto di 
nuovo vino il tubo sino al solito punto, si rimetterà 
sul medesimo dell’olio novello. In questi recipienti il 
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vino si conserverà benissimo e si affinerà sempre più; 
converrà poi lasciarvelo un tempo più o meno lungo se- 
condo che la qualità del vino stesso richieda, ma che 
non sarà mai minore di un anno a due : durante que- 
sto tempo, si procederà ai travasamenti con le solite 
avvertenze, e non mai trascurando le fumigazioni di 
zolfo, una volta in primavera, ed una volta in autunno, 
sempre in giornata opportunamente scelta, fresca, asciutta 
e senza vento. Quando si crederà il vino giunto alla 
sua maturità, per bene disporlo all’ imbottigliamento, 
converrà riporlo prima, in occasione del travasamento 
di autunno, in fiaschi di vetro di discreta capacità ; cioè 
tra i 6 a’ 12 litri ; anche in questi fiaschi converrà so- 
prapporre al vino un po’ d’ olio fine, e poi chiudere il 
recipiente in modo che nè sozzure nè insetti possano 
penetrarvi. Se si tratta di vini molto sostanziosi e dif- 
ficili a chiarirsi naturalmente, si potrà far precedere a 
questo infiascamento autunnale una buona chiaritura 
artificiale; se però il vino è fine e delicato, sarà me- 
glio astenersene, e si potrà contare sulla perfetta lim- 
pidezza, che un buon vino non manca mai di prendere 
naturalmente rimanendo alcuni mesi in fiaschi. 

Da questi ultimi recipienti, nel corso della stagione 
invernale, potrà finalmente il vino riporsi in bottiglie. 
Nè qui credo necessario d’ intrattenermi a dimostrare 
la necessità di aver buone bottiglie, di vetro ben cotto 
trasparente e di eguale doppiezza, di forma corrispon- 
dente alla qualità del vino, affatto simili fra loro nella 
capacità, bene equilibrate sulla base, con collo ben la- 
vorato, con orificio perfettamente tondo ; nè mi fermerò 
ad indicare come prima di usarsi debbano essere le 
bottiglie ben risciacquate con molte acque, ed in fine 
con vino di ottima qualità. 

Accessorio indispensabile delle bottiglie sono i buoni 
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tappi ; non bisogna guardare a spesa per averli per- 
fetti, senza buchi, senza bitorzoli, senza magagne, e 
soprattutto esenti da ogni vizio di muffa. I sugheri 
bisogna diligentemente spurgare, facendoli bollire in 
non meno di tre o quattro acque successivamente ri- 
cambiate ; un’ ultima bollitura converrà dar loro in vino 
senza difetti, e poi, ritraendoli dal foco in modo che 
serbino una temperatura di 25 a 30 gradi, applicarli 
alle bottiglie così caldi e soffici, non senza averli prima 
diguazzati in un bicchiere pieno di vino di perfetta 
qualità e limpidezza : per calcarveli potrà farsi uso di 
qualcuna delle molte macchine semplicissime e di poco 
costo, che ora sono in uso per tale operazione. Bisogna 
però pria di tappare una bottiglia guardare se nel vino 
viene a galla qualche pagliuzza o sgretolo, ovvero qual- 
che gocciola dell’ olio che era nel fiasco, e con la bot- 
tiglia da cavar olio sottrarre l’ oggetto estraneo : biso- 
gna fare in modo che il sughero entri per tre o quattro 
centimetri almeno nel collo della bottiglia, e che intanto 
fra il sughero ed il vino vi resti il vuoto di un centi- 
metro a due. Se il vino è tale che possa rifermentare 
nella bottiglia, specialmente nel corso di lungo viaggio, 
0 se il vino è naturalmente carico di gas acido car- 
bonico, bisogna assicurare la chiusura con filo di ferro 
convenientemente intrecciato sul tappo. Le bottiglie 
tappate bisogna metter subito a giacere sulla pancia 
per assicurarsi che il sughero le tappi bene ; e poi non 
mancare di conservarle in luogo fresco sempre così gia- 
centi, acciò il sughero resti continuamente inumidito 
dal vino: al momento poi di spedire le bottiglie, dovrà 
ad esse apporsi il cartello che ne indichi il nome, la 
patria, la fabbrica, 1’ età, il prezzo ec. ; e sul collo di 
ciascuna bottiglia converrà adattare di quelle capsule 
metalliche, che così convenientemente sono state surrogate 
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alla impegolatura che prima si usava. Non ultima cura 
dovrà esser quella di bene e solidamente incassare le 
bottiglie, acciò nel trasporto non soffrano rotture, e 
possano giungere intatte e col vino inalterato al luogo 
del consumo. 

Qui terminano le pratiche di una buona, e non ar- 
tificiosa manufatturazione del vino; e ciò dovrebbe ba- 
stare per la istruzione di quelli, che a ben fare ed a 
ben conservare il vino mettono tutta quella cura che una 
sì importante e si geniale produzione richiede. Ma con- 
verrà dir qualche cosa anche dei vini difettosi ; poiché 
in uno sbaglio, in una dimenticanza, in una trascuratezza, 
può purtroppo accadere di incorrere anche ad uno intelli- 
gente enologo, non che ad un semplice produttore di 
vino ; chè se esso è sollecito ad avvedersi del difetto, pri- 
ma che avanzi di molto, può fino ad un certo punto 
ingegnarsi a rimediare il mal fatto; se poi spinge la 
negligenza e l’oblio fino al punto di fare ingigantire 
il difetto, pur troppo non gli rimane che a portar la 
pena della sua colpa, ed il solo profitto che potrà trarne 
Sarà quello di imparare a non ricadérvi un’ altra volta. 

Ora i veri difetti del vino (che non debbono confon- 
dersi con la mancanza di buone qualità, il che può ren- 
dere poco pregevole il vino, ma non difettoso), o dipen- 
dono da mal odore e mal gusto venutogli estrinsecamente, 

0 dipendono ' da alterazione che intrinsecamente gli 
viene per opera di fermentazioni diverse dalla vinosa. 

1 mali odori e mali gusti detti di feccia, di secco, di 
botte, di muffa, se si avvertono sul principio, e prima 
che acquistino prevalenza nel vino, si tolgono con vari 
rimedi empirici, tutti fondati sulla proprietà che hanno 
le sostanze oleose di attirare tali graveolenze più po- 
tentemente del vino istesso ; e quindi dell’ olio fine di 
oliva fortemente sbattuto e rimescolato nel vino, del- 


Digitized by GoogLe 



142 


CONFERENZE ENOLOGICHE. 


r orzo tostato ben caldo, del pane appena estratto dal 
forno, delle noci mezzo bruciate, ove sieno immerse nel 
vino dopo di averlo tramutato dalla botte ove ha con- 
tratto il guasto in altra pei'fettamente preparata, e no 
sieno estratte dopo sei ad otto ore d’ immersione, so- 
gliono alle volte riuscire a sanare perfettamente simili 
vini. Molto più grave è il guasto proveniente da qual- 
che fermentazione diversa dalla vinosa, che siasi arri- 
vata a manifestare nel vino: queste fermentazioni son 
varie oltre la vinosa e l’ acetica, delle quali sole 
abbiamo finora parlato. Si è riconosciuto infatti per 
virtù di osservazioni ed esperienze, che senza potersi 
dire affatto complete, sono però abbastanza importanti 
e decisive, che tutte le intrinseche alterazioni del vino 
risultano dallo sviluppo di altre vegetazioni microder- 
miche di cui l’aria somministra i germi, ed alle quali 
la mala manufatturazione e conservazione offre occa- 
sione di svolgersi nel vino e sopraffare la fermenta- 
zione vinosa. Per effetto di queste male fermentazioni, 
il vino talora diviene di sapor molle e di colore e con- 
sistenza oleosa, talora diviene effervescente e torbido 
ed al contatto dell’ aria annerisce, talora prende un 
amaro stitico e sgradito : il solo pronunziarsi di queste 
alterazioni nel vino è cosa grave, ed attesta la molta 
negligenza o la supina ignoranza del produttore. Un 
vino colpito da queste alterazioni non può mai risanare 
perfettamente, e tornar buono; se però si è sui pri- 
mordi del male, si può solo tentare di arrestarne per 
qualche tempo i progressi, ed intanto dare al vino un 
immediato e rapido consumo. 

Il solo mezzo per conseguire questo scopo è di tra- 
vasare immediatamente il vino, non solo usando delle 
fumigazioni di zolfo, ma agitandolo e squassandolo 
nel recipiente fortemente imbevuto di gas solforoso: 
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l’azione di questa forte solfatura, si oppone per di- 
versi giorni al rianimarsi di qualsivoglia fermentazione, 
e lascia il vino per qualche tempo in istato di perfetta 
calma, durante la quale le sostanze contaminate dalla 
mala fermentazione si depositano a fondo per la mag- 
gior parte; sicché con un nuovo sollecito travasamento 
possono essere al liquido sottratte. Non si speri però 
di vedere scomparire per sempre quelle alterazioni; ne 
rimane sempre il germe maligno, che alla prima favo- 
revole occasione si riproduce immancabilmente. 

Si può anche sottoporre il vino difettoso ad un alto 
grado di temperatura, secondo il sistema Pasteur, e si 
ottiene così veramente un arresto più completo e piu 
durevole, uccidendo aifatto i germi delle malvagie fer- 
mentazioni che si sonò svolti nel liquido ; ma il vino 
ne rimane sempre stremato nelle sue migliori qualità, 
le quali la più diligente consecutiva conservazione non 
può più restituirgli, perchè nell’ uccidere i germi delle 
altre fermentazioni si sono uccisi anche quelli della 
vinosa : e perciò neppure col sistema Pasteur può farsi 
a fidanza per tornar veramente sani i vini una volta 
viziati da tali intrinseche malattie. 

Abbiamo avuto più volte occasione nel corso di que- 
ste nostre Conferenze di fare allusione a questo sistema 
Pasteur, che veramente è considerato come la novità eno- 
logica del giorno ; sicché prima di conchiudere le nostre 
discussioni sulla parte industriale della enologia, non 
possiamo dispensarci di parlarne, a fine di dare una qual- 
che idea della sua natura e della sua efficacia. Lo faremo 
con la solita sobrietà, e senza addentrarci in quistioni 
troppo scientifiche, che non sai’ebbero al loro posto in 
queste nostre popolari conferenze ; e cominceremo infatti • 
col mettere da banda la quistione, che pur è di molta 
importanza, e che risguarda la priorità della invcn- 
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zione; priorità che parecchi in Francia contrastano al 
Pasteur, e che altri forse in Italia potrebbero con mag- 
gior fondamento contrastargli. 

Dopo la famosa esperienza di Gay-Lussac, che, avendo 
infranta l’ uva sotto la campana pneumatica, vide rima- 
nere il mosto affatto esente da ogni .fermentazione fino 
a che non vi fece arrivare una bolla d’ aria, tutti fu- 
rono d’ accordo nel conchiudere che nell’ aria atmosfe- 
rica vi era un quid, senza di cui le trasformazioni chi- 
miche, che debbono avveniie nel mosto, non possono 
aver luogo; ma questo quid rimaneva un ignoto, per 
ispiegare il quale ognuno ricorreva a delle vaghe ipo- 
tesi. Con successive esperienze però si vide che se la 
bolla d’ aria, prima di giungere sotto la campana pneu- 
matica, si faceva passare attravèrso ad un tubo riscal- 
dato alla temperatura di 50 a 60 gradi Ileaumurianì, 
la fermentazione del mosto non succedeva, e che simil- 
mente, se nel tubo si metteva del cotone finamente 
spiumacciato, 1’ aria, che era costretta ad attraversarlo 
prima di arrivare a contatto del mosto, rimaneva anche 
inefficace a produrvi lo svolgimento della fermenta- 
zione. Divenne allora probabilissima l’ ipotesi che in 
quelle miriadi di atomi impalpabili, che un raggio di 
sole vale a farci nettamente scorgere nell’ aria, ve ne 
sono di quelli che han natura di germi vitali, i quali 
cadendo su certe sostanze, vi spiegano una singolare 
azione, e vi promuovono quei meravigliosi fenomeni chi- 
mici, che si chiamano fermentazioni; e si spiegò il suc- 
cennato fenomeno, ritenendo che questi germi fossero 
uccisi e resi affatto inattivi dal calorico superiore ai 
50 gradi, e fossero rimossi ed allontanati dal fitto 
• inviluppo delle sottilissime papille del cotone, fra le 
quali restano impigliati, e forse attratti. Pasteur tenne 
dietro a questa ipotesi, e con le sue giudiziose ed ac- 
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curate osservazioni microscopiche, giunse a riconoscere 
che veramente nel mosto e poi nel vino si sviluppano 
delle vere vegetazioni di una rapidità ed efficacia 
grandissima, le quali chiamò microdermiche, perchè 
incominciano a manifestarsi in una lieve pellicola sulla 
superficie del liquido ; tali vegetazioni dall’ alto in 
basso rapidamente invadono l’ intiera massa ora tras- 
formandola in vino, ora in aceto, ora ad altre più dege- 
neri trasformazioni sospingendola in brevissimo tempo. 
Con lunghi studi microscopici il Pasteur osservò e rico- 
nobbe la diversa apparenza e la diversa natura delle 
varie fermentazioni cagionate nel mosto e nel vino da 
questi germi diversi, i quali però tutti aveano bisogno, 
per isvolgersi, di trovare appoggio sulle sostanze azotate 
delle quali quel liquido abbonda, e si riconoscevano 
inoltre grandemente favoriti nel loro sviluppo dai tar- 
trati e bitartrati, de’ quali non meno copiosamente il 
medesimo liquido è fornito. 

Le più accurate e più importanti osservazioni che ha 
fatte il Pasteur sono sullo svolgimento della fermenta- 
zione acetica prodotta da un germe speciale, che egli 
' chiamò microderma aceti; dappoiché egli aveva avuto in- 
carico dal Governo Francese di venire con le sue alte 
cognizioni in aiuto delle fabbriche di aceto dell’ Orlea- 
nese, e riuscì egregiamente nell’ incarico affidatogli; ma 
indagando ed insegnando il modo di promuovere ed af- 
frettare la degenerazione del vino in aceto, quell’ illustre 
scienziato rese indirettamente alla enologia il servigio 
d’ impararle come per lo inverso il vino può essere 
più sicuramente preservato da tale degenerazione; e 
noi abbiamo già sul proposito ampiamente profittato 
delle sue teorie e de’ suoi suggerimenti, nelle nostre 
antecedenti Conferenze. Le sue osservazioni ed esperienze 
sulle altre dearenerazioni del vino non sono veramente 
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al pari complete ed istruttive, ma bastano ad assodare 
che tutte le degenerazioni o malattie intrinseche del 
vino, sono prodotte da speciali germi microdermici, e 
che contro di questi bisogna principalmente rivolgere 
V azione preservatrice per ottenere la buona conserva- 
zione de’ vini. 

Il più importante corollario però che il Pasteur ha 
saputo derivare dalla sua teoria a favore dell’ enologia, 
è stato quello di stabilire che diviene possibile 1’ assi- 
curare la conservazione, anzi l’ inalterabilità perfetta 
de’ vini, sottoponendoli ad un riscaldamento di 50 a 60 
gradi; poiché questa temperatura basta a disorganiz- 
zare e distruggere i vari germi microdermici, dai quali 
son cagionate le diverse alterazioni cui vanno soggetti. 
Questo riscaldamento, abbiamo già veduto che trova una 
prima importante applicazione nell’ offrire un rimedio 
alle degenerazioni acetiche o di altra natura, le quali, 
come abbiamo detto poc’ anzi, se sono arrestate nel lox’o 
principio, permettono di trarre qualche profitto dai vini 
contaminati prima che divengano affatto guasti; trova 
però un’applicazione di molto maggiore importanza nel- 
r impedire i mutamenti de’ vini di buona qualità, e giunti 
ad un sufficiente grado di perfezione. Infatti, i vini che 
vogliono spedirsi in lontani paesi, e specialmente quelli 
di qualità ordinaria, sono soggetti assai facilmente a 
pericolare, o per lo meno ad intorbidarsi per effetto di 
fermentazioni ridestate' dal moto del viaggio, o dall’alta 
temperatura che si incontra in alcune regioni che abbiano 
a traversarsi ; e quindi riesce di un grande aiuto al com- 
mercio di tali vini il proposto riscaldamento, per virtù del 
quale sarebbe assicurata la loro inalterabilità durante 
il trasporto. Inoltre ogni vino, anche di qualità fine e 
prelibata, ha uno speciale periodo più o meno lungo, 
di Tante il quale si migliora sempre progressivamente; 
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ma giunge un punto in cui la sua bontà comincia a 
decrescere, ed una più lunga conservazione, comunque 
accurata, non varrebbe a preservarla da tale decre- 
scenza; ora anche per tali vini diviene preziosa la pra- 
tica suggerita dal Pasteur, che può rendere stazionaria 
ed inalterabile la perfezione acquistata, ed impedire 
quella specie di decadimento, al quale ogni buon vino 
può andar soggetto. 

La teoria sviluppata dal Pasteur, non lasciando 
dubbi in astratto su tali benefici effetti del riscalda- 
mento, è stata con favore accolta dalla maggior parte 
degli enologi; e molti intelligenti industriali hanno ar- 
ditamente cominciato ad applicarla in Francia su vasta 
scala. Non è però senza difficoltà la pratica di un tale 
riscaldamento; nè si può impunemente prescindere da 
certe avvertenze per metterla utilmente ad atto. Pri- 
mieramente, il riscaldamento del vino bisogna che av- 
venga a lagno maria, come suol dirsi, ossia per mezzo 
deir acqua calda o del vapore acqueo, non mediante la 
diretta azione del foco sul vino; poiché sotto la diretta 
azione del foco il vino prende quel gusto empireumatico 
0 di bruciato, che tanto riesce sgradevole nel suo sa- 
pore : secondariamente, bisogna che il vino sia sotto- 
posto a riscaldamento in recipiente chiuso affatto o 
almeno che abbia una assai piccola apertura, acciò 
P alcool e gli eteri, che sono nel vino, non possano ab- 
bondantemente evaporarsi e disperdersi; in terzo luogo, 
avvenuto il riscaldamento, è d’uopo che il vino prima 
di raffreddarsi si trovi racchiuso ermeticamente nel 
recipiente in cui deve stabilmente rimanere, senza che 
possa più trovarsi a novello contatto dell’ aria, e ri- 
cevere da questa novelli germi di fermentazione. Inoltre, 
non è bene accertato ancora, se 1’ azione del calorico 
spinto al grado indicato, mentre attacca ed uccide i 
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germi delle fermentazioni che si trovano nel vino, non 
attacchi e modifichi qualche altra sostanza, sicché in' 
taluni vini produca diminuzione di certe qualità pre- 
gevoli. Pare infatti che il colore dei vini rossi ne ri- 
manga considerevolmente danneggiato, e che la fra- 
granza di certi vini delicati e leggieri ne soffra non 
poco ; pare per contro che i vini bianchi, specialmente 
se alcoolici e sostanziosi, ne rimangano grandemente 
avvantaggiati; almeno ciò mi risulta da alcune poche 
esperienze che ho fatte, e che non do però per de- 
cisive, poiché non ho potuto farle abbastanza accura- 
tamente c ripetutamente. 

Un’ altra non lieve difficoltà resta a vincere per tro- 
vare un modo sicuro di ottenere il riscaldamento di quan- 
tità considerevoli di vino con la prontezza e con la 
economia che pur si richiede. A sciogliere un tale 
problema molte invenzioni si son già fatte di macchine 
piuttosto ingegnose, ma alquanto complicate, e di non 
lieve costo : mi sarebbe difficile il venirle qui descri- 
vendo tutte, tanto più che io confesso di non averle 
vedute funzionare, e di non avere su questo argo- 
mento una sufficiente esperienza personale ; ma mi 
sembra degna d’ esservi accennata e brevemente de- 
scritta una invenzione del professore Pacinotti di Li- 
vorno, il quale ha avuta la gentilezza di comunicar- 
mela, appunto perché ne facessi menzione in queste 
nostre Conferenze; ed io lo fo molto volentieri; mentre 
quantunque non abbia avuto agio di sperimentarla, 
pure mi sembra che il trovato del signor Pacinotti più 
acconciamente e più economicamente di ogni altro 
possa usarsi, e specialmente se si tratta di assicurare 
la conservazione de’ vini ordinari che volessero spedirsi 
all’ estero ; poiché P operazione da lui suggerita può 
praticarsi in quella stessa botticina in cui il vino sa- 
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rebbe poi effettivamente spedito, il che porta al desi- 
derato risultato di evitare ogni menomo contatto del- 
r aria sul vino dopo l’ eseguito riscaldamento. 

Il signor Pacinotti adunque propone di far uso di un 
fornello di lamina di ferro portatile, sul quale viene adat- 
tata una caldaia cilindrica piuttosto alta in proporzione 
della sua larghezza. In questa caldaia dalla parte interiore 
entra un tubo di ferro stagnato il quale deve mettersi 
in comunicazione della botte che si vuol riscaldare, ed il 
quale nel seno della caldaia si divide in due tubi ; questi 
tubi si sollevano disgiunti per tutta l’altezza della caldaia 
istessa, e poi si ricongiungono al di sopra della mede- 
sima per rivolgersi nuovamente verso la botte da riscal- 
darsi, e tornare a comunicare colla medesima. Questo 
tubo è pertanto disposto in modo che la sua parte in- 
feriore comunica colla parte bassa della botte, e la sua 
parte superiore con la parte alta. All’ alto e al basso, 
il tubo va a congiungersi alla botte mediante due can- 
nelle applicate alla medesima, nel mezzo delle quali con 
un piccolo manubrio si regola l’apertura o chiusura 
delle medesime a piacere; inoltre, presso al gioco di 
apertura e chiusura di queste cannelle, viene applicato 
im piccolo termometro, che ha la palla nell’ interno 
del tubo, e la scala termometrica al di fuori. Messo 
in comunicazione il tubo con la botte, ed aperti i 
giochi delle cannelle, il vino entra nel tubo, traversa 
la caldaia, e si alza fino a rimettersi in comunicazione 
con la massa liquida nella parte superiore della botte 
medesima. La caldaia intanto si empie di acqua, e si 
accende il fuoco nel sottoposto fornello : come l’ acqua 
si riscalda, vien riscaldandosi anche il vino contenuto 
nel tubo che la traversa; e questo, divenendo per lo 
riscaldamento più leggiero, tende a rientrare nella parte 
superiore della botte, mentre dalla parte inferiore sgorga 
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il viuo più freddo che viene a surrogarlo nel tubo. Questa 
specie di sifone termometrico, che viene a costituirsi, fa 
sì che a poco a poco, uscendo dalla botte il liquido 
freddo e rientrandovi caldo, l’ intiera massa giunge a 
riscaldarsi tutta quanta. Quando il termometro, che è 
alla parte bassa della botte segna da 50 gradi in so- 
pra, il riscaldamento ha operato il suo effetto su tutto 
il vino, e perciò chiudendosi le cannelle si cessa dal- 
l’operazione. Se le botti adoperate sono della capacità 
di soli due a tre ettolitri (come meglio conviene per 
contenere vini in trasporto), esse così piene come sono 
potranno alzarsi ritte, sì che il fondo con le cannelle 
resti di sopra; e quando il vino col raffreddarsi si sarà 
ristretto alquanto di volume, si potranno cavar le can- 
nelle, empire la botte con vino simile e similmente 
riscaldato, e quindi chiudere i buchi con buoni tappi di 
sughero: in tal modo rimangono quelle botti propriis- 
sime a conservare il vino inalterato in qualunque luogo, 
e per qualunque trasporto. . 

Tornando pertanto, o Signori, al sistema di riscal- 
damento proposto dal Pasteur, io non dubito che grandi 
vantaggi riuscirà a ritrarne l’ enologia, specialmente se 
accurate e coscienziose esperienze* riusciranno a meglio 
determinare a quali vini, in quali casi, e con quali modi 
esso possa essere più utilmente applicato; ma non bi- 
sogna andare in esagerazioni, alle quali pur troppo si 
tende allorché viene in campo ed incontra simpatia un 
sistema novello. Alcuni infatti credono che col riscalda- 
mento di cui si tratta, non solo possono raggiungersi 
i tre importantissimi risultati già indicati ; di arrestare 
cioè la degenerazione dei vini malati, di impedire le 
alterazioni nei vini ordinari non aventi bastante virtù 
intrinseca per reggere a lunghi trasporti, e di rendere 
stabili le buone qualità de’ vini che han già raggiunto 
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il loro perfezionamento ; ma presumono inoltre di avere 
nel sistema consigliato dal Pasteur un modo efficacis- 
simo per rendere di migliore qualità i vini, o almeno 
per affrettare di molto il loro perfezionamento. Ora io 
credo, che questa presunzione è affatto infondata, e che 
gli stessi principii teorici, sui quali il sistema Pasteur 
è basato, chiariscono P inconseguenza di chi tanto pre- 
sume. Se le successive e decrescenti fermentazioni vinose 
sono quelle che, migliorando a grado a grado il vino, 
lo rendono perfetto ; se queste fermentazioni sono 
cagionate dall’ azione del microderma vini; se col riscal- 
damento al disopra di 50 gradi tutti i germi micro- 
dermici son resi inattivi, non esclusi quelli del micro- 
derma vini; è chiaro che P uccisione de’ germi col 
riscaldamento impedisce la fermentazione vinosa come 
tutte le altre; e che, impedite le successive fermen- 
tazioni vinose nel liquido, questo può bensì rimanere 
stazionario ed inalterato, ma migliorarsi non mai. Veg- 
gano quindi, o Signori, quanto illogico ed imprudente 
sarebbe chi praticasse il riscaldamento di cui si tratta 
su vini ancora immaturi ed imperfetti, lusingandosi di 
accelerarne la maturità, o di compierne la perfezione; 
egli invece verrebbe a privarli di tutti i beneficii, che 
i vini di ogni qualità attendono dall’ invecchiare. 

Inoltre, è bene non confondere gli effetti del rapido e 
momentaneo riscaldamento al disopra di 50 gradi consi- 
gliato dal Pasteur, con gli effetti che può produrre sul vino 
una temperatura di circa 30 gradi, alla quale fosse per 
15 0 20 giorni costantemente assoggettato. Questo ri- 
scaldamento, che non uccide i germi microdermici, ma 
invece rende più energiche e più durevoli le fermenta- 
zioni che naturalmente si sviluppano nel vino, può giovare 
ed affrettare veramente la miglioria ossia P invecchia- 
mento de’ vini istessi, potendosi ottenere da una fermen- 
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tazione sola così provocata quello che bisognava atten- 
dere da molte fermentazioni successive: se non che un 
tale procedimento (pericoloso sempre se non è scrupo- 
losamente sorvegliata la straordinaria effervescenza che si 
desta nel liquido, e gelosamente allontanato il contatto 
deir aria dal medesimo) è anche di per sè poco con- 
veniente, ove si tratti di vini fini e leggieri, la di cui 
elaborazione non può essere affrettata senza compromis- 
sione di certe delicate qualità, che formano la loro squi- ' 
sitezza; può essere invece molto conveniente pe’ vini assai 
sostanziosi e gravi, il di cui invecchiare è per lo più sover- 
chiamente tardo, appunto per la inefficacia delle ordinarie 
fermentazioni, che in essi si sviluppano. Noi sappiamo che 
gli antichi solevano nell’ estate esporre i loro vini assai 
densi e liquorosi ai calori del sole sui tetti, e si lodavano 
dei buoni effetti che ne ritraevano: anche attualmente 
ne’ paesi più meridionali, se i grandi calori estivi non 
si insinuassero nelle cantine, e vi promuovessero ener- 
giche fermentazioni, quei vini robusti, ai quali il clima ed 
il suolo procurò abbondanza di parti sostanziose e gravi, 
difficilmente riuscirebbero a conseguire un sapore ab- 
bastanza secco, ed un colore abbastanza limpido. Chi- 
dunque avesse vini di tal natura, li assoggetti pure, 
ma con le debite giudiziose avvertenze, ad un forte" 
calore estivo; non si induca però a credere che i buoni 
effetti che ne ritrae abbiano nulla di comune con gli 
effetti che possono ritrarsi dal riscaldamento secondo la 
teoria di Pasteur. 

E giacché sono a parlare di miglioramenti prati- 
cabili nei vini con artificii che la scienza chimica ne’ suoi 
progressi indica e consiglia alla enologia, dirò brevi 
parole anche del congelamento de’ vini. In alcuni paesi 
nordici, ove non pertanto la vite alligna e dà prodotti 
di squisita delicatezza, soglionsi nel verno in lai-ghi 
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vasi aperti esporre i vini al gelo assai potente in quelle 
regioni ; la parte acquea rappresa in gelo viene così 
sottratta in buona parte a quei vini, che essendo assai 
leggieri e poco alcoolici, molto vantaggio ritraggono da 
tale sottrazione. Questa pratica ineseguibile finora in 
regioni meno fredde, può di)*si divenuta praticabile da 
che la macchina inventata da Carré permette di abbas- 
sare con facilità e senza grave spesa la temperatura 
fino a 25 gradi sotto zero; e chi abbia vini di gran 
pregio, ma poco alcoolici e molto abbondanti di parte 
acquea, potrebbe non senza utilità tentare l’esperimento. 

Alcune ultime scoperte si annunziano ancora, dalle 
quali risulterebbe che le correnti elettriche rivolte sui 
vini producano meraviglie pel loro perfezionamento: anche 
di ciò non sarà inutile il fare qualche esperimento 
mediante la facile applicazione che può farsi della cor- 
rente che si svolge dalle pile elettriche al liquido man- 
tenuto in una botte; essendo ben possibile che un 
agente di tanta potenza qual’ è l’ elettricismo abbia 
un’ azione notevole e forse utile sul vino. 

Io ho voluto, 0 Signori, farvi cenno di queste cose, 
per provarvi quanti aiuti dall’attuale progresso della 
chimica e della fisica può l’ enologia ritrarre, e per im- 
pegnare i ricchi proprietari, e gli uomini di scienza 
che sono in questa assemblea, a non isdegnare nè tras- 
curare questi aiuti ; ma a sperimentare giudiziosamente 
e coscienziosamente questi nuovi trovati. Quando essi 
ne avranno accertato il valore, e fattane l’ applicazione 
al miglioramento de’ loro vini, sul loro esempio pro- 
duttori di minore istruzione, e di minore forza, faranno 
altrettanto, e potranno giungere sulla loro traccia a più 
sicuri risultati. Si lascino dunque questi esperimenti e 
questi tentativi ai pochi che possono e sanno farli; ed 
intanto tutti i produttori di vino, e grandi e piccoli, e 
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colti e incolti, comprendano bene, che, la loro princi- 
pale preoccupazione deve esser quella di ritrarre dalle 
migliori uve che hanno un vino naturale, spontaneo, 
senza ricorrere ad insoliti artifici ; ma tenendosi fedeli 
alla esatta pratica di quelle norme semplici e razio- 
nali che abbiamo insegnate. Così ogni regione riuscirà 
a produrre il suo vino speciale, non confondibile con 
altri vini, ed avente pregi tutti propri; e questi vini 
formeranno quei tipi, di cui tanto difettiamo in Ita- 
lia, e senza de’ quali non è possibile dare importanza 
vera a’ nostri prodotti. Gli enologici artificii per miglio- 
rai’li verranno dopo, ed in ogni regione prevarranno 
quelli che meglio saranno riconosciuti convenienti a svol- 
gere i pregi speciali di quel determinato vino: che se 
invece fin da ora prematuramente ogni produttore di 
vino corresse dietro ad artificii, comunque raccomandati 
dalla scienza, non potrebbe farne al certo troppo giu- 
diziosa e troppo efficace applicazione, non essendo facile 
r attendere a migliorare vini, de’ quali non si è riu- 
sciti ancora a fissare il vero carattere. 

Questo concetto, che a me sembra giusto, e col quale 
conchiudo la parte industriale delle nostre Conferenze, 
troverà un più ampio e più chiaro svolgimento nelle Con- 
ferenze che seguiranno ; nelle quali completeremo i nostri 
trattenimenti con la discussione di ciò che si riferisce 
alla parte commerciale della enologia, ossia alla consi- 
derazione di ciò che occorre per assicurare, con la sicura 
e vantaggiosa vendita de’ vini, un conveniente compenso 
alle nostre cure agricole ed industriali. 
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Tema. — Convenienza di aprire uno sfogo ai vini nostrali sui mer- 
cati esteri. — Necessità di ridurre a pochi e costanti tipi i vini 
che si vogliono accreditare all’ estero. — Utilità dell’associazione 
per condurre a maturità e perfezione le grandi masse di vini 
uniformi, con le quali si possa adeguatamente soddisfare alle 
richieste del mercato estero che si aprisse ai nostri vini. 


Discorso di apertura. 

Signori, 

Le cose già discusse in queste nostre Conferenze, 
alle quali non è mai mancato l’assiduo e benevolo con- 
corso vostro, ho fede che non rimarranno senza frutto, 
e che, raccolte da un pubblico intelligente e solerte, 
produrranno un pronto e sensibile immegliamento e 
nella coltura della vite e nella fabbricazione del vino. 

Ma riuscendo noi ad avere maggiore quantità di vino, 
ed anche ottenendo, un miglioramento nella sua qualità, 
avremo raggiunto il vero scopo delle nostre elucubra- 
zioni ? avremo realmente contribuito alla maggiore pro- 
sperità del paese ? avremo veramente accresciuta la 
ricchezza nazionale? Io temo forte, o Signori, che se 
mai lasciassimo a questo punto incomplete le nostre 
considerazioni sulla importante produzione vinifera, la • 
prosperità del paese, la ricchezza nazionale non se ne 
gioverebbe gran fatto. Ed infatti la produzione del vino 
in Toscana, e generalmente in Italia, non è al di sotto 
del consumo interno, anzi in molti luoghi lo supera: 
che avverrà dunque se noi ci contenteremo di offrire a 
questo solo consumo interno del vino in maggiore quan- 
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tità, ed ancke di qualità migliore? Può darsi che al- 
cuni fra i più solleciti nell’ accrescere la quantità, e 
migliorare la qualità de’ loro vini, soprattutto se si tro- 
vino vicini a grandi centri di popolazione, ne ritraggano 
un particolare vantaggio, vendendo a preferenza la loro 
merce, e forse sul principio a qualche soldo di più degli 
altri ; ma ciò sarà a danno della generalità de’ produt- 
tori, che con maggiore difficoltà e con minore profitto 
potranno vendere, finché non s’ inducano aneli’ essi ad 
imitare i più diligenti. E quando li avranno imitati, e 
quando non sieno arrestati in via, sia da naturali osta- 
coli, sia dal poco tornaconto che troveranno nel loro 
oprare a calcolo ben fatto, che cosa avverrà, o Signori? 
Avverrà che si beverà nel paese vino migliore, e questo 
non voglio dire che sia uno spregevole risultato in ri- 
guardo ai consumatori; ma i produttori, che si sono 
affaticati a produrre di più e meglio, rimarranno pur 
troppo delusi nella loro aspettazione di onesti guadagni, 
poiché il prezzo di ogni merce é il risultato della ri- 
cerca e dell’offerta; e se la ricerca rimane la stessa, 
mentre l’ offerta si accresce, non aumento, ma diminu- 
zione di prezzo essi debbono aspettarsi. Or quando ciò 
avvenisse al seguito delle nostre Conferenze, io dubito 
^ grandemente, o Signori, che la generalità de’ produttori 
rimarrebbe molto grata alla cura che noi ci avremmo 
presa nell’ istruirli ad accrescere e migliorare la loro 
produzione. Nisi utile est quod facimus, stulta est gloria^ 
essi ci direbbero, ed avrebbero ragione. 

Ma il nostro concetto non é stato certamente così 
piccolo e così gretto: noi abbiamo infatti incominciato 
le nostre Conferenze osservando, che l’ Italia ha da na- 
tura una posizione privilegiata per la produzione vini- 
fera; che essa può non solo aumentare i suoi prodotti, 
che pur sono considerevolissimi a fronte di tutti gli 
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{litri iiaesi di vigne; ma può dare i più eccellenti ed 
i più svariati vini che possano desiderarsi, stantechè 
essa nella sua lunghezza occupa tutta quanta la zona 
che in Europa può chiamarsi zona vinifera; e da queste 
osservazioni siamo venuti alla conclusione, che non vi è 
paese in Europa, e forse nel mondo, che possa ripro- 
mettersi un più brillante avvenire per la sua produzione 
in vini, se alla esuberante quantità, ed alla privilegiata 
qualità de’ medesimi sa trovare uno sfogo in altri paesi, 
ai quali la natura non concesse questo ricco e geniale 
prodotto. In questo modo, o Signori, mentre la parte 
più scelta e meglio confezionata de’ nostri vini andrà 
sugli esteri mercati ad ottener prezzi tripli e quadru- 
pli di quelli ai quali ora dobbiamo rassegnarci a ven- 
derli, quel che rimarrà per lo consumo nostrale si rial- 
zerà anch’ esso in valore, malgrado l’ aumento della 
produzione incoraggiata dalla facilità e dal vantaggio 
delle vendite ; in questo modo la ricchezza nazionale 
si troverà considerevolmente accresciuta, e tanto, che 
niun altro prodotto, de’ molti e preziosi che pur la na- 
tura ha concessi all’Italia nostra, potrà di altrettanto 
avvantaggiarla. 

Ed infatti, mettete che noi trovassimo modo di ac- 
crescere la nostra produzione in cereali, in olii, in lane, 
in seta; ebbene, l’aumento della ricchezza nazionale sarà 
in proporzione dell’ aumento del prodotto materiale del 
genere di cui si tratta; se producendo cento guadagna- 
vamo cento, spingendo la produzione a centoventi, o a 
centocinquanta guadagneremo centoventi o centocin- 
quanta ; ma se noi riusciamo ad aumentare la produ- 
zione vinifera, rinversandone l’ esuberanza sui mercati 
stranieri, il guadagno che ne ritrarremo non crescerà 
allo stesso modo, e con questa istessa semplice propor- 
zione ; ed è facile il dimostrarlo. Il prezzo medio de’ vini 
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che si producono attualmente e si consumano in Italia, 
si calcola di circa 20 lire ad ettolitro; or se la produzione 
attuale considerata come cento, si aumentasse a cento- 
venti, accrescendola cioè solo di un quinto, e si portasse 
questo quinto alla perfezione necessaria per trovare sul 
mercato straniero, non dico i più alti prezzi che vi tro- 
vano i migliori vini di Francia o di altro accreditato 
paese vinifero (quantunque con questi non ci sarebbe 
poi aifatto impossibile di rivaleggiare), ma i più modesti 
prezzi, che pur vi trovano attualmente alcune esigue 
quantità de’ nostri vini, che incominciano a trapelarvi ; 
ebbene, questo solo quinto della nostra produzione non 
ci darebbe più un lucro ristretto a sole 20 lire all’ in- 
circa ad ettolitro ; ma per lo meno ci rapporterebbe il 
prezzo netto di 100 o 120 lire; ossia, questo solo quinto 
aumentato sulla produzione vinifera d’ Italia, farebbe 
entrare nello Stato tanto oro straniero, quanto presso 
a poco r intiera produzione strappa attualmente nell’ in- 
terno commercio dalle tasche de’ nostri consumatori, per 
farlo passare in quelle de’ nostri produttori. 

Inoltre nell’istesso consumo interno i prezzi si ri- 
sentirebbero naturalmente del novello facile sfogo aperto 
alla produzione ; e se questa al tempo stesso si presen- 
tasse ne’ mercati nostrali anche meglio confezionata e 
più pregevole, non sarebbe un ripromettersi troppo lo 
sperare che i prezzi interni crescessero del 25 %. Se 
dunque l’ Italia, o in grano o in olio o in altro genere 
s’ingegnerà ad accrescere di un quinto la sua produzione, 
la ricchezza nazionale si aumenterà in proporzione di 100 
a 120; ma se accrescerà di un solo quinto la miglio- 
rata produzione de’ suoi vini, avrà dal quinto, che saprà 
fare accettare all’ estero, tanto quanto attualmente ha 
dall’ intiera produzione all’ interno ; ed avrà un imman- 
cabile rialzamento anche ne’ prezzi all’ interno, almeno 
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(li un 25 ®/o'i il che vuol dire che la ricchezza nazionale 
si vantaggerà in proporzione di 100 a 225. Ecco perchè 
io non esito a proclamare altamente che non vi ha pro- 
duzione in Italia, che meriti le cure ed i pensieri de’ pri- 
vati e del Governo più di quella del vino ; ecco perchè 
io credo opera eminentemente nazionale e patriottica 
l’occuparsene, ed il favorirla e l’ incoraggiarla con ogni 
mezzo e con ogni potere ; ecco perchè io stesso le poche 
ore che mi restano libere dalle gravi cure politiche ed 
amministrative che mi occupano, non credo di poter 
meglio impiegare che studiando questo importante argo- 
mento, ed associandomi volenteroso con 1’ opera e con 
la parola ai cittadini distinti per intelligenza e per censo, 
che in tutta Italia, e specialmente in questa coltissima 
città, han compresa questa verità; che cioè nel risorgi- 
mento e svolgimento della produzione vinifera fra noi 
sta principalmente riposto il risorgimento e lo svolgi- 
mento della ricchezza nazionale. 

Non sarebbero pertanto complete le nostre Confe- 
renze, nè sarebbe conseguita tutta l’ utilità che dalle 
medesime possiamo riprometterci, se dopo di esserci 
occupati della parte agricola per migliorare ed accre- 
scere la produzione dell’uva, e della parte industriale 
per assicurare la buona fabbricazione e la buona con- 
servazione de’ vini, non ci intrattenessimo anche della 
parte commerciale, cioè di quello che convien fare, e 
degli ostacoli che convien vincere per rendere i nostri 
vini atti a presentarsi ai mercati stranieri in modo da 
esservi bene accolti, e da trovarvi un largo e vantaggioso 
smercio. Ea sgraziata consuetudine di consumare i nostri 
vini sull’istesso luogo di produzione ci ha fatto con- 
trarre usi ed abitudini tutt’ affatto contrarie a quello 
che sarebbe conveniente a facilitare lo scopo di far co- 
noscere ed accettare i nostri vini dallo straniero, quindi 
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non poche nè facilmente vincibili sono pur troppo le 
difficoltà che dobbiamo indicare per eccitare il buon vo- 
lere de’ produttori a superarle. 

Una prima gravissima difficoltà è creata dalla grande 
svariatezza de’vini, e dalla mancanza di persistenza nelle 
stesse qualità che li rendono svariati. In quasi tutti i 
paesi viniferi d’ Italia, non esclusa la Toscana, la tra- 
scuranza de’ produttori si è colligata con la volubilità 
de’ consumatori per produrre la maggiore incertezza ed 
incostanza nei prodotti enologici, i quali non tendono 
già a raggiungere tipi bene scelti e bene determinati, 
ma vagano in balia del caso, ovvero si sforzano di cor- 
rispondere a variabili esigenze locali ; variano inoltre i 
nostri vini inevitabilmente da un anno all’ altro a ca- 
gione della nè costante nè ben calcolata mescolanza di uve 
differenti, con le quali si fabbricano, e per la diversità 
delle annuali influenze meteorologiche che subiscono, non 
abbastanza tenute a calcolo, nè rimediate convenevol- 
mente dai produttori. Da ciò procede l’ infinita varietà 
di vini che si incontra, non solo in un istesso distretto 
vinifero, ina spesso in una stessa contrada di vigne, e 
perfino nel prodotto de’ possessi di uno stesso produt- 
tore; da ciò risulta, che se in una località il vino di 
un anno ha delle determinate qualità, non si è certi 
che le abbia simili in un anno successivo. Se dunque 
non -s’ incomincia dall’ intendersi fra i proprietari di una 
regione vinifera fornita presso a poco delle stesse qua- 
lità di clima e di suolo, per avere gli stessi vitigni 
pochi e bene scelti, per coltivarli nel modo più proprio 
ad ottenere buoni prodotti, c per fare i vini secondo 
le medesime pratiche razionali tendenti a raggiungere 
uno stesso scopo con le debite avvertenze che l’ arte 
consiglia, è impossibile avere un vino che possa pi-esentarsi 
all’estero ed acquistarvi un credito, o che acquistatolo 
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possa conservarlo ed accrescerlo, presentandosi ne’ succes- 
sivi anni in sempre crescente quantità, e sempre ed inva- 
riabilmente fornito di quelle qualità che lo resero accetto. 

Una seconda difficoltà non meno grave si incontra 
nella necessità di attendere senza impazienza che il vino 
divenga maturo e perfetto. Avvezzi a vedere assorbito 
il nostro vino dal solo consumo locale, noi siamo usi a 
preoccuparci poco di quello che il vino diviene dopo che 
è uscito dalla nostra cantina; ci preoccupiamo invece 
di presto sbrigarci a dargli una precoce apparenza di 
maturità, e talvolta una chiaritura artificiale ; dappoiché 
vediamo che chi lo consuma subito, non sf accorge del 
difetto, anzi a poco a poco vi si assuefà, ed acquista gusto 
per quel sapore frizzante ed abboccato che è proprio 
de’ vini immaturi, sicché giunge perfino a preferir questi 
ai vini perfezionati dalla maturità. Ma guai se illusi 
dalla indulgenza, e anche dal favore che incontrano tali 
vini nella consumazione interna, ci arrischiamo a man- 
darli allo stesso modo allo straniero: il lungo viaggio 
ed il cambiamento di clima fa giungere alla loro desti- 
nazione i vini immaturi e mal condizionati per lo meno 
torbidi ed effervescenti, se non guasti e perduti affatto ; 
il che induce poi la falsa credenza che i nostri vini non 
reggono al trasporto, e che sono per naturai difetto 
incapaci di acquistare quella inalterabilità che si trova 
ne’ vini accreditati: ché se anche o per speciali cure 
praticate, o per fortunato concorso di condizioni me- 
teorologiche, il vino così inviato giunge senza guasto 
e senza grave alterazione in lontano paese, basta il suo 
gusto insolito, basta quel sapore acerbo e frizzante pre- 
diletto dai nostri consumatori, per farlo rifiutare e spre- 
giare in paesi ove non si consumano che vini venuti da 
lungi, e perciò aventi tutte le qualità di vini perfetta- 
mente maturi. Bisogna dunque ben persuadersi, che è cosa 
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non solo pericolosa, ma stolta l’ inviare in .paese straniero 
vino che non abbia raggiunta la sua completa maturità. 

Ma una terza difficoltà anche più grave è d’ uopo 
superare per trovarsi preparati a corrispondere convene- 
volmente ad impegni commerciali, nel caso che il vino 
inviato incontri V approvazione de’ lontani consumatori. 
Si troverà facilmente qualche proprietario innamorato 
dell’ enologia, e desideroso di far conoscere il pregio 
de’ suoi prodotti, che s’ induca a trattare eccezional- 
mente una discreta quantità di vino, e seguendo i buoni 
precetti per la conservazione e perfezionamento del me- 
desimo, ed usando le più accurate e diligenti norme nei- 
r invio, riesca a far giungere qualche centinaio, o anche 
qualche migliaio di bottiglie del suo vino in lontano 
paese; ma se il vino si trova buono, se gli se ne fa 
premurosa ricerca, sarà egli pronto a corrispondere alla 
ricerca avuta, ed a somministi’are subito una tale quan- 
tità, che valga la pena di farne oggetto di un’ intra- 
presa commerciale? Se non lo è, la sua offerta non 
vien presa sul serio, ed il discredito, se non sul vino, 
cade sul produttore : ma perchè egli potesse esser 
pronto a profittare del buon incontro fatto dal suo 
vino, ed a subito consegnare una quantità del mede- 
simo valutabile in commercio, bisognerebbe primiera- 
mente che ei fosse un gran produttore per lo meno di 
parecchie migliaia di ettolitri di vino; bisognerebbe 
che egli per più anni avesse potuto e voluto rinun- 
ciare alla solita entrata che potea ritrarre dalla pronta 
vendita del suo vino all’ interno; bisognerebbe che 
oltre alla mancanza d’introiti patita per lo ritardo 
nella vendita de’ suoi vini, avesse potuto e voluto anti- 
cipare somme non lievi per acquisto di recipienti ed 
altri accessorii occorrenti, e per le spese di trasporti, 
di assicurazioni, di senserie ec. ; bisognerebbe soprattutto 
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che egli fosse dotato di una gran forza di volontà, e 
di una fede incrollabile nella buona riuscita della sua 
intrapresa, sicché ninna disgraziata combinazione fosse 
valevole nel frattempo a scoraggiarlo ed a farlo vacil- 
lare. Tutte queste cose sono bensì possibili; e voi ne 
avete un bello esempio nel vostro barone Ricasoli, che 
solo e senza aiuto di altri, ha voluto e saputo accre- 
ditare in Inghilterra i preziosi prodotti delle sue Tenute 
di Broglio; ma non si può contare purtroppo sul facile 
verificarsi di altri esempi consimili, perchè ben pochi 
hanno i mezzi e la costanza del barone Ricasoli. È 
d’uopo adunque che non proprietari isolati, ma as- 
sociazioni di proprietari, che in vaste contrade vinifere 
si trovano produttori di vini somiglianti, s’inducano a 
tentare la prova, concoiTendovi ciascuno per tanto quanto 
possa, senza trovarsi dissestato nè dal ritardo delle ven- 
dite, nè dalle anticipazioni di spese necessarie; e venga 
a costituirsi così in comune una massa importante di 
capitali, che possa rimaner salda e non scoraggiarsi 
anche a fronte di qualche primo insuccesso. 

Da queste considerazioni, o Signori, io mi veggo na- 
turalmente tratto sul tema della futura Conferenza, nella 
quale mi propongo di parlarvi delle istituzioni da pro- 
muoversi per favorire la buona produzione de’ vini ed il 
vantaggioso commercio de’ medesimi : fra tali istituzioni 
lo non avrò bisogno di aggiungere altri argomenti agli 
addotti per raccomandarvi la formazione di una Società 
enologica per lo perfezionamento collettivo di quelle qua- 
lità scelte de’ vostri vini, che possono trovare facile smer- 
cio all’ estero, e per lo approntamento de’ medesimi in 
grandi masse di qualità uniforme e costante. Se tutti 
avranno ben ponderate le verità da me annunciate al prin- 
cipiare del mio Discorso ; cioè che l’ accrescere la quan- 
tità, ed anche migliorare la qualità de’ nostri vini senza 
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aprire alla loro esuberanza il mercato straniero, è scopo 
gretto, e forse anche imprudente, specialmente per la ' 
quantità che è già soverchia rispetto al solo consumo 
interno; io spero che tutti vorranno ben persuadersi 
che il vero risultato pratico delle nostre Conferenze 
consisterà appunto nell’ accomunarsi in un grande scopo 
di utilità nazionale tendente a rialzare la fama ed il 
prezzo di uno de’ più abbondanti e de’ più nobili pro- 
dotti che abbia l’Italia, e nel preparare così al nostro 
paese un articolo di esportazione, che in breve tempo 
potrà sorpassare tutti gli altri in importanza ed in pro- 
fitto. Chi non uscirà persuaso di queste verità dalle no- 
stre Conferenze, chi non riporterà da esse altro propo- 
sito, tornando alla sua vigna ed alla sua cantina, che 
quello di praticarvi a metà e timidamente alcune delle 
novità intese, senza osare di rinunziare francamente alle 
viete e riprovate abitudini, non vagheggiando altro scopo 
che di avere dalle sue vigne qualche barile di più, e 
di vendere qualche soldo di più il suo vino a pochi 
chilometri di distanza dalla sua cantina nello stesso 
anno della sua produzione, proverà pur troppo di non 
essersi saputo elevare all’ altezza del concetto che pro- 
mosse queste nostre Conferenze, e che io per quanto 
era in me mi sono ingegnato di chiaramente e ripetu- 
tamente esporre. Ma io non dubito che, o pochi vi sa- 
ranno 0 nessuno, che sia capace di così gretti pensieri ; 
non dubito che ad un paese così intelligente e così so- 
lerte, com’ è la Toscana, manchi l’ acume dell’ ingegno 
per riconoscere i suoi veri interessi, e la forza della 
volontà per conseguirli; mi auguro perciò di veder presto 
associate le forze necessarie a raggiungere il vagheg- 
giato intento, e mi sarà di grande sodisfazione il pensare 
di avervi in parte contribuito con la mia povera parola. 
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Tema. — Agevolezze ed ostacoli che il miglioramento della cultura 
della vite e della fabbricazione del vino incontra nel sistema di 
mezzeria. — Istituzioni da promuoversi per favorire la buona pro- 
duzione de’ vini, e il vantaggioso commercio de’ medesimi. — 
Scuole pratiche di viticultura e di vinificazione. — Stabilimenti 
di grandi piantonaie per la sicura ed economica preparazione 
de’ buoni vitigni. — Società enologiche per il perfezionamento 
collettivo di quelle qualità di vini che possono trovare smercio 
all’ estero, e per lo approntamento de’ medesimi in grandi masse 
di qualità uniforme. — Esposizioni e fiere annuali di vini con 
assegno di premi a chi in più grande quantità, in miglior qualità, 
ed a più basso prezzo li produca. 


Discorso di apertura. 

SiGNOBI, 

Prima di venire all’ ultima conclusione delle nostre 
Conferenze, a parlare cioè di quelle istituzioni che sono 
da promuoversi dove si voglia vedere favorita la buona 
produzione de’ vini ed agevolato il vantaggioso com- 
mercio de’ medesimi, occorre intrattenerci alquanto delle 
agevolezze ed ostacoli, che il miglioramento della col- 
tura della vite e della fabbricazione del vino incontra 
in Toscana, nel sistema di mezzeria, che vi si pratica 
pressoché generalmente. Molte volte nel corso di queste 
nostre Conferenze, discutendo sulla convenienza di alcune 
novelle pratiche sì agricole che industriali relative al 
nostro argomento, da parecchi si fece allusione a que- 
sto sistema di mezzeria ; ed io che pur vedea la neces- 
sità di venire esaminando, se, e fino a qual punto que- 
sto sistema fosse conciliabile con le buone pratiche 
enologiche, ho creduto di pregar tutti a diftèrir que- 
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sto esame in ultimo, quando ci avessimo fatto un’ idea 
chiara e completa delle utili novità da adottare, e dello 
scopo che intendevamo di raggiungere. Siamo pertanto 
ormai giunti al momento opportuno; ed io adempio la 
promessa di dire il mio avviso su cotesta mezzeria, e 
di promuovere le vostre savie discussioni intorno alla 
medesima. Però io non credo, che sia nostro compito 
il venir qui dibattendo in tutta la sua ampiezza una 
grave e scabra questione, che interessa tutta la pro- 
duzione agricola ; se cioè alla bontà ed incremento 
della medesima produzione convenga più la piccola col- 
tura in società col mezzadro, ovvero la grande coltiva- 
zione fatta 0 direttamente dal proprietario, o per mezzo 
di affittuari. Questa ardua questione non basterebbe di- 
batterla solamente sotto il rapporto economico, biso- 
gnerebbe tener conto anche del resultato morale del- 
l’uno e dell’altro sistema, bisognerebbe (come non può 
preterirsi da chi saviamente discute) aver presenti le 
speciali condizioni agrarie economiche e sociali del 
paese pel quale si discute; nulla essendovi di più .falso 
e di più nocivo in fatto di agricoltura che l’ impru- 
dente applicazione di principi! generali, che ogni va- 
rietà di suolo e di clima non solo, ma anche ogni di- 
versità di sociali abitudini e di commerciali posizioni, 
contribuisce a modificar grandemente. Ora io credo che 
trovando la mezzadria ormai radicata in Toscana per 
vecchie costumanze, dobbiamo prescindere dalla que- 
stione generale intorno alla medesima, e fermarci par- 
zialmente a considerarla in rapporto alla coltura della 
vite. Ebbene, sotto questo parziale rapporto io non esito 
a pronunziarmi in massima favorevole alla mezzadria ; 
io non esito ad aggiungere, che se vi è coltivazione, la 
quale a preferenza delle altre, ed anche eccezionalmente 
fra le altre, si adatta al sistema di mezzadria, è cer- 
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tamente quella della vite. La vite infatti (come abbia- 
mo osservato nelle nostre Conferenze sul proposito) ha 
bisogno di molte e frequenti cure, le quali cominciano 
nell’inverno colla potatura e la zappatura, e si conti- 
nuano a brevi intervalli in tutto il corso della prima- 
vera, della state ed anche in porzione dell’autunno, 
fino alla più o meno precoce maturazione dell’uva: la più 
parte però di queste cure sono lievi operazioni agra- 
rie, nelle quali si richiede lavoro piuttosto intelligente 
che faticoso, piuttosto fatto con opportuna scelta di 
tempo, che con continuata persistenza. Questa qualità 
di lavori riesce naturalmente assai più facile al conta- 
dino che risiede sul fondo, che segue ogni giorno le fasi 
della vegetazione della vite, e che alle molte faticose 
faccende a cui lo costringono le altre coltivazioni, può 
opportunamente innestare, quasi a modo di sollievo alla 
sua stanchezza, le leggiere cure richieste dalla vite, alle 
quali anche le donne, anche i fanciulli son buoni, sol 
che sieno ben diretti da qualche persona abbastanza 
esperta in simili faccende. Al proprietario, invece, che 
o non sempre o non mai risiede sul campo piantato a 
viti, la frequenza di tali cure diviene 'incresciosa, ed è 
facilmente trascurata ; che se esso, per presto sbrigar- 
sene, molta copia di operai giornalieri accoglie, dal 
disattento e materiale lavoro di questi mal può ripro- 
mettersi esattezza ed economia ; e poi la lunga custo- 
dia che esige il frutto da che comincia a maturare fin- 
che a perfetta maturità perviene, è cosa che al proprietario 
risulta di grave carico, e che spesso non riesce a ga- 
rantirlo dai danni e dalle ruberie; mentre che al con- 
tadino, che personalmente e con la famiglia continua- 
tamente nel fondo si ritrova, poca distrazione e poco fa- 
stidio arreca la stessa diuturnità, e lunga perduranza di 
tali cure. La società adunque fra il proprietario, cui la 
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coltivazione delle viti a proprio conto riesce purtroppo 
dispendiosa ed imbarazzante, ed il contadino dimorante 
nel fondo, che alla coltivazione della vite può consa- 
crare il tempo che gli avanza dalle altre culture, e può 
impiegarvi gli individui della sua faniiglia meno adatti 
agli altri agrari lavori, è naturalmente vantaggiosa ad 
entrambi ; sol che il proprietario non manchi di giudi- 
ziosa sorveglianza sul contadino, e che questi non man- 
chi di docilità nell’ adattare le sue cure a quelle av- 
vertenze, che l’intelligente proprietario saprà suggerirgli. 
Ma se io intendo ed approvo la società fra il proprie- 
tario ed il contadino, che costituisce la mezzeria, rela- 
tivamente alla coltivazione della vite, non so intendere 
nè posso in alcun modo approvare la continuazione di 
tale società, quando si tratta della manufatturazione del 
vino, la quale non è più una coltura, ma un’industria. 
Anche nelle industrie è veramente commendevolissima 
r associazione, ma quando questa ha luogo fra per- 
sone che abbiano gli stessi intendimenti e gli stessi 
interessi ; ora il contadino ha egli gli stessi intendimenti 
e gli stessi interessi del proprietario nel fare il vino? 
Ognuno comprenderà di leggieri che l’ intento del con- 
tadino è di far molto vino piuttosto che buono, che il 
suo interesse è di averlo presto bevibile se lo destina 
al proprio consumo, e presto vendibile se sulla piccola 
quantità di cui può disporre ha fatto assegnamento per 
qualche suo bisogno: or come ciò mal possa combi- 
narsi con l’intento del proprietario, che noi abbiam 
dimostrato dover essere di produrre vino buono an- 
ziché molto, e con l’ interesse che ha il medesimo 
di lasciare sviluppare con le cure di una giudiziosa 
conservazione la bontà del suo vino , acciò 1’ alto 
prezzo a cui potrà venderlo gli compensi la minor 
quantità, e gli offra un corrispettivo conveniente alle 
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cure nel conservarlo, ed al ritardo nel venderlo, non 
vi è chi non veda e non comprenda assai facilmente. 
11 difetto dunque della mezzadria toscana, in quanto 
alla produzione vinifera, non sta nel sistema appli- 
cato alla coltura della vite, ma sta nella improvvida 
ed inconveniente continuazione della società fra conta- 
dino e proprietario nella manufatturazione del vino : ciò 
impedisce al proprietario di emanciparsi da certe pra- 
tiche assurde, dalle quali il contadino non trova il suo 
gretto tornaconto ad allontanarsi ; ciò costringe il pro- 
prietario a fare il vino alla rinfusa senza scélta di uve, 
senza distribuzione di qualità, senza omogeneità ne’ pro- 
dotti ; ciò gli rende difficile lo sperimento di nuovi 
metodi, l’ adottamento di utili novità ; ciò gli attra- 
versa insomma in tutti i modi F intento di far vini che 
•traggano il loro pregio da una lunga ed accurata con- 
servazione, la di cui qualità ed il di cui valore sarebbe 
grandemente pregiudicato se fossero improvvidamente 
addetti ad una pronta consumazione. Non mi senjbra 
dubbia la conclusione che deve trarsi datali premesse: 
il sistema di mezzadria si conservi pure nella coltura 
della vite, ma si proscriva nella manufatturazione del 
vino; alla vendemmia la divisione dell’uva o del mo- 
sto sia l’ ultimo risultato della società fra il proprie- 
tario e il contadino; questi o faccia il suo vino nel 
modo che meglio gli accomoda, o venda le sue uve o 
il suo mosto a chi può e sa fare il vino meglio di lui ; 
ovvero (ciò che sarebbe ben preferibile nel generale in- 
teresse agrario ed industriale) sia tenuto per virtù di 
equi patti a cedere la sua parte di uve al proprietario, il 
quale gli abbia all’ uopo anticipate delle somme nel 
tempo della coltivazione. Quest’ultimo sistema è seguito 
ne’ miei patrii Abruzzi : ivi la coltivazione della vigna, 
che si tiene bassa e piena alla' latina, è affidata al con- 
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ladino, al quale, nel corso del verno e. della primavera, 
quando più sogliono mancare di mezzi i poveri agri- 
coltori, è obbligato il proprietario di fare delle anti- 
cipazioni in denaro o in generi ai prezzi correnti e 
senza usure : alla vendemmia poi, dopo la pigiatura, 
il mosto si misura, e la parte spettante al mezzadro, 
(che è di due quinti o della metà, secondo la più o 
meno riconosciuta naturale fecondità della vigna) il pro- 
prietario ha diritto di riprenderla, pagandola ai prezzi 
correnti, de’ quali in ogni Comune si fa la media le- 
gale, e conteggiando sul valore della medesima le an- 
ticipazioni fatte al contadino. Questi ove pel proprio 
consumo voglia avere un botticino di vino, ottiene fa- 
cilmente dal proprietario la retrocessione di una di- 
screta quantità di mosto, ma non s’ immischia punto nella 
manufattura del vino per uso commerciale. A me pare che, 
ove questo sistema fosse introdotto in Toscana, non ver- 
rebbe fatto torto alla mezzeria, ma sarebbe più equa- 
mente retribuito il contadino, e più convenevolmente 
facilitato il proprietario a migliorare l’ industria vinifera. 

Vengo ora a parlare delle istituzioni, che dal vostro 
amore, o Signori, per lo perfezionamento della produzione 
enologica toscana, io mi auguro di veder sorgere come 
frutto e coronamento di queste nostre Conferenze. La 
base di ogni miglioramento agricolo ed industriale è di 
certo il pubblico insegnamento, e la facile diffusione di 
quelle conoscenze e di quei trovati, con i quali sì lar- 
gamente oggidì le scienze fisiche contribuiscono al per- 
fezionamento deir agricoltura e dell’ industria ; le scuole 
adunque di viticultura e di vinificazione sono quelle, che 
innanzi tutto debbono desiderarsi, a fine di diffondere 
i buoni metodi, e facilitare l’adozione dei medesimi; 
' ma le nude scuole teoretiche difficilmente in simili ma- 
terie producono soddisfacenti risultati ; le persone cólte. 
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difficilmente hanno la costanza di frequentarle con as- 
siduità; e le non cólte o non hanno agio di farlo, o vi 
imparano poco per difetto di altre indispensabili cogni- 
zioni. Riescono di molto maggior profitto le istituzioni, 
nelle quali le teorie agricole ed industriali sono pra- 
ticamente insegnate e messe ad atto; ma questa pratica 
istruzione difficilmente può farsi larga e soddisfacente, 
difficilmente può riuscire persuasiva con i suoi buoni 
risultati tecnici ed economici, se un grande interesse 
particolare o collettivo non somministra i mezzi per 
fare, e non ritrae vantaggio da ciò che si fa. Io credo 
quindi che l’insegnamento in fatto di viticoltura e di 
vinificazione debba essere affatto pratico, e che il pro- 
fitto di chi viene così ad istruirsi debba essere conso- 
ciato col profitto di quei proprietari, o meglio di quelle 
associazioni, che si prefiggono non il solo troppo pla- 
tonico scopo di giovare al pubblico, ma anche quello 
di ritrarre onesti guadagni per loro stesse. Una società 
di viticoltura, che si proponesse, non solo di impiantare 
e coltivare un vasto vigneto da servire di modello ad 
altri, ma anche di preparare su larga scala maglioli e 
barbatelle di quelle qualità che si sono riconosciute più 
convenienti nel paese alla buona produzione di vini, ren- 
derebbe, io credo, un grande servigio a chi volesse intro- 
dun'e simili coltivazioni ne’ propri fondi, e ciò non senza 
un notevole vantaggio che assicurerebbe a sè stessa; 
e nel medesimo tempo, se per far ciò si giovasse del- 
r opera di giovanetti agricoltori, verrebbe a costituire 
la più utile delle scuole, dalla quale in pochi anni usci- 
rebbero de’ valenti viticoltori, capaci di diffondere nella 
classe agricola le buone pratiche apprese. 

Allo stesso modo una società enologica, che si propo- 
nesse di manufatturare in comune una considerevole quan- 
tità di vini scelti, ed adoprasse per le faccende enologiche 
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altri giovanetti desiderosi di apprendere un mestiere, li 
renderebbe in breve tempo esperti nelle migliori pratiche 
industriali che si riferiscono al vino ; e nel medesimo 
tempo, perfezionando in modo regolare, omogeneo e co- 
stante quelle qualità di vini, che meglio possono dar 
fama alla produzione del paese, avrebbe facile modo di 
farle conoscere sui mercati stranieri, e di sostenervene 
il credito, finché la via resa agevole. ai singoli produt- 
tori di vino non fosse anche da questi alacremente 
calcata. L’ istituzione adunque di queste due grandi so- 
cietà di viticoltura e di enologia, maestre alla gioventù 
agricola ed industriale del paese, e modelli offerti ad 
esempio alla generale produzione, io principalmente pro- 
pongo e raccomando, certo che esse fai'an buoni affari 
per loro stesse, e renderanno segnalati servigi al paese. 

Per tener desto poi ed operoso lo spirito pubblico in- 
torno a questa interessante produzione patria, giove- 
ranno grandemente le fiere annuali di vini preparate 
con giudizio, celebrate con solennità, ed accompagnate 
da premi con savio e giusto discernimento distribuiti ai 
migliori produttori. E qui mi gode P animo di dire che 
questo mio voto trovasi già adempiuto ; un comitato di 
operosi e zelanti cittadini, che con pubblico plauso seppe 
nell’ or decorso carnevale improvvisare in Firenze una 
Fiera di Vini che riuscì ben superiore all’aspettazione, 
si è più solidamente e più durevolmente costituita per 
promuovere novelle fiere, mettendosi in accordo col be- 
nemerito Comizio Agrario di Firenze, che tanto interesse 
mostra per la enologica produzione del paese. Essa al 
certo si studierà di far prevalere e nella disposizione 
delle fiere, e molto più nell’ assegno de’ premi, quelle 
sane considerazioni ed avvertenze, che valgano a ren- 
dere queste fiere e queste premiazioni non una frivola 
pompa 0 uno sfoggio di sterile vanità; ma un serio ed 
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efficace incoraggiamento alla buona produzione delle 
uve, alla perfetta manufatturazione de’ vini, e soprat- 
tutto al facile e vantaggioso smercio de’ medesimi. 

Oltre gl’incoraggiamenti direttamente largiti alla 
produzione de’ vini, io credo che non minori debbano 
in tali fiere assicurarsene ai produttori de’ più semplici 
e più perfetti utensili vinarii, e specialmente ai pro- 
duttori di buone bottiglie, di buoni fiaschi, di buone 
capsule metalliche, a prezzi che non ci costringano a 
ricorrere per tali indispensabili oggetti allo straniero. 
Io mi auguro, o Signori, che nel mentre noi con la 
nostra privata iniziativa ci faremo con efficacia e con 
costanza a promuovere l’ incremento ed il migliora- 
mento di un prodotto che io non dubito di chiamar 
primo in Italia per importanza e per quantità, il libe- 
rale ed illuminato nostro regime governativo vorrà ve- 
nirci soccorrevole aneli’ esso nell’ opera, e non solo 
con premi e con onoranze promuovere ed incorag- 
giare, assai più efficacemente che da privati non si 
può, la buona produzione de’ vini; ma principalmente 
interessarsi a facilitare il commercio de’ medesimi al- 
r estero ; commercio che si trova attualmente assai con- 
trariato dalle difficoltà de’ trasporti interni, e dalle fisca- 
lità doganali, che da comune a comune perseguitano que- 
sto prodotto con indiscreti balzelli, e che sui nostri confini 
stessi lo assoggettano ad un assurdo dazio di esporta- 
zione. Il governo può, abolendo questo dazio irragione- 
vole, togliere un aggravio, e più che un aggravio un’ an- 
garia al commercio de’ vini: il governo può facilitare e 
rendere più economici i trasporti all’ interno, promuo- 
vendo ne’ paesi vinicoli buone e frequenti strade, e pro- 
curando un convenevole ribasso nelle tariffe ferroviarie: 
il governo può ne’ grandi porti dello Stato vegliare, 
perchè il carico e scarico de’ vini abbia quelle facilita- 


Digitized by Google 



» 


174 CONFERENZE ENOLOGICHE. — OTTAVA CONFERENZA. 

zioni, che pur gode in altri paesi : il governo può final- 
mente anche istituire qualche premio per la esportazione 
de’ vini all’ estero che sia fatta in una quantità conside- 
revole; nè ciò aggraverà molto le finanze dello Stato che 
attualmente sono in sofferenza; poiché di queste espor- 
tazioni in quantità considerevoli non è pur troppo a lusin- 
garsi che per ora se ne facciano di molte : e così se ne fa- 
cessero, come lo Stato sarebbe largamente compensato da 
tali spese con aumento grandissimo di altre imposte ! 
Certo, nelle stesse agitate politiche regioni ognuno 
comprende ormai che il vero frutto delle liberali isti- 
tuzioni che abbiamo, che* il vero compenso ai gravi 
sacrifici patiti per conseguirle, deve l’ Italia trovarlo 
nel risorgere della sua agricoltura, delle sue indu- 
strie, de’ suoi commerci ; ed a questa triplice sorgente 
di pubblica prosperità si riattacca appunto a prefe- 
renza di ogni altra la nostra produzione enologica, 
come abbiamo avuto occasione di osservare nel corso 
delle nostre Conferenze. Giunto al fine delle quali, io 
sento il debito di ringraziare il Comizio Agrario di 
Firenze, che ha voluto incaricarmi di un compito a 
me tanto simpatico ed accetto, e questa cólta assem- 
blea, che sì numerosa e sì spontanea è accorsa, acco- 
gliendo con tanta benevolenza la buona volontà da me 
posta nell’ adempiere al cómpito istesso : debbo poi prin- 
cipalmente ringraziare i distinti cultori della scienza 
enologica che han preso parte alle discussioni, e spesso 
mi han dato campo di meglio svolgere e spiegare i 
miei concetti, e qualche volta anche di rettificarli, gio- 
vandomi del loro senno e della loro esperienza, e fa- 
cendo tesoro delle loro giudiziose osservazioni. 
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LETTERA AL GIURÌ 

SESTIMATO PER Li DISTRIBnZIONE DEI PREIJ HELLi ESPOSIZIONE ENOLOGICA 
DI ALESSANDRIA IH NOTEIBRE 1867. 


Il grande sviluppo che si è veduto prendere alla 
provinciale Esposizione di vini in Alessandria, e lo straor- 
dinario concorso di espositori che vi sono convenuti, non 
solo da tutta la vasta e ferace provincia che ne dipende 
a fine di concorrere ai premi banditi, ma anche da molte 
altre parti d’ Italia pel solo desiderio di partecipare ad 
una tale solennità, e con la semplice aspirazione a far 
conoscere ed apprezzare prodotti finora mal noti in 
questa Italia sì lungamente tenuta dalle sue politiche 
divisioni quasi ignota a sè stessa e quasi inconscia 
de’ suoi propri tesori, certo è dovuto in parte allo zelo 
spiegato dal Comizio Agrario, non che dalle Autorità 
provinciali e comunali di Alessandria, che lungamente 
e convenevolmente disposero e prepararono più di quello 
che occorreva per un semplice convegno provinciale, e 
che non vanno perciò defraudate della molta lode che 
ad esse per ciò si spetta; nè può sconoscersi inoltre 
dovuta anche in parte tanta affluenza alla molta im- 
portanza ed al molto credito di cui gode da anni la 
produzione vinifera del Monferrato, ed all’ interesse 
lodevolissimo che in questa provincia si nutre per un 
sì importante prodotto. Ma, a mio credere, la principal 
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ragione di tanta solennità e di tanto concorso è 1’ op- 
portunità della cosa ■generalmente riconosciuta. Ed in- 
fatti è convinzione ormai diffusa in Italia, che il vino 
è non solo uno de’ più abbondanti, ma anche uno de’ più 
preziosi prodotti del suo suolo e della sua industria ; 
che esso, benché favorito pressoché dappertutto dal clima 
e dal terreno di questa nostra penisola e delle feraci 
isole che ne dipendono, non è però dappertutto curato 
ed apprezzato quanto meriterebbe; che anzi per male 
abitudini contratte e non facili a sradicare, il vino è 
stato finora uno de’ più disgraziati cespiti del nostro 
commercio, avvilito e ristagnante all’ interno, e quasi 
nullo all’ esterno ; che perciò non vi è produzione che 
più di questa meriti ormai di essere studiata, confor- 
tata, incoraggiata iu Italia, non essendovi cosa che più 
facilmente e più prontamente del vino possa in un pros- 
simo avvenire rialzare ed accrescere il commercio .ita- 
liano e nelle sue interne e nelle sue esterne relazioni. 

A rendere pertanto veramente fruttuosa la felice 
iniziativa venuta dal Comizio Agrario di Alessandria, ed 
a corrispondere degnamente allo spontaneo slancio con 
cui la produzione vinifera italiana ha desiderato di es- 
sere in Alessandria rappresentata, conviene che questa • 
Esposizione, senza cessare di essere una bella mostra 
della speciale produzione della provincia, assuma il ca- 
rattere e r importanza di una vera Esposizione italiana, 
c serva in qualche modo di preludio e di nonna a quelle 
più generali Esposizioni, che indubitatamente saranno 
chiamate a succederle ed a completarla. È a deside- 
rarsi perciò che il consesso de’ Giurati nominati dal 
Comizio di Alessandria per lo apprezzamento de’ pro- 
dotti esposti, e per l’ aggiudicazione dei premi promessi, 
si elevi fin da ora all’altezza di un Giurì italiano; e 
pur contenendosi ne’ limiti fissati dai regolamenti ad 
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una Esposizione provinciale, e distribuendo perciò i premi 
a quelli soli che secondo i regolamenti istessi vi han 
diritto, lo faccia non pertanto con tali norme e con tali 
criteri, da preparare nell’ apprezzamento e nella premia- 
zione de’ vini delMonferi’ato uno stimolo ed un incoraggia- 
mento all’ intiera produzione vinifera italiana, cui quella 
del Monferrato deve apparire come un utile esempio da 
imitare. Con tale intento io, che pur dovea aver l’ onore 
di presiedere l’ autorevole Consesso, mi permetto di 
sottoporre al medesimo alcune osservazioni sulla natura 
e sullo stato generale della produzione vinifera in Italia, 
e di donchiudere tali osservazioni con alcuni pratici 
suggerimenti, che meglio e più prontamente, a mio cre- 
dere, possono influire a migliorare ed accrescere una 
sì importante produzione; procurando di notare fra le 
molte e svariate cose che pur dovrebbero all’ uopo pro- 
muoversi, quelle che giova far precedere alle altre per 
riuscire più sicuramente e più stabilmente nell’ intento. 

Il vino può considerarsi sotto tre rapporti: come 
produzione agricola, come produzione industriale, e come 
merce capace di alimentare in vaste proporzioni il com- 
mercio interno ed esterno del paese che lo produce. 

Come produzione agricola, il vino, ossia il frutto della 
vite, è una delle più diffuse ed abbondanti produzioni 
italiane. Secondo recenti calcoli statistici la produzione 
del vino si eleva in Italia a quasi 29 milioni di etto- 
litri all’ anno : niun altro paese produce altrettanto, 
tranne la Francia, la di cui produzione di quasi 45 mi- 
lioni di ettolitri non può dirsi superiore a quella del- 
r Italia, ove si raffrontino le rispettive cifre di produ- 
zione con quelle della superficie e della popolazione 
de’ due paesi. Una così considerevole produzione potrebbe 
essere facilmente e di molto accresciuta; poiché, se si 
eccettuano le alte cime de’ monti, e le basse pianure 
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aquitrinose, non vi è palmo di terreno in Italia su cui 
non possa estendersi con buon successo la coltura della 
vite : ma anziché ad accrescere tale coltura, per ragioni 
che saranno svolte in prosieguo, giova pensar prima a 
migliorarla e perfezionarla, sia ritraendo la vite dai 
pingui terreni, ove suol dare prodotti poco pregevoli ed 
usurpare intanto il posto a più appropriate colture, ed 
avviandola sui poggi bene esposti, spesso inetti ad ogni 
altra produzione, ove la non molta uhertà della vite è 
largamente compensata dalla bontà del prodotto; sia 
smettendo il poco savio consiglio di educare la vite alta 
e rigogliosa, e di appoggiarla ad alberi rigogliosi an. 
eh’ essi e spesso di alto fusto, prefWendo invece la col- 
tura giudiziosamente raccorciata in brevi proporzioni, 
sorretta da appoggi secchi che nulla al suolo istesso 
sottraggano, e modellata preferibilmente sul tipo di 
quella bassa vigna latina, alla quale fu principalmente 
dovuta la rinomanza degli antichi vini italiani, e di 
cui si trovano ancora in molti distretti viniferi d’Italia 
esempi più perfetti e più commendevoli, di quelli che 
pur ci si vengono ora proponendo dagli stranieri come > 
novità da essi inventate; sia riformando quei vitigni, 
che si mostrano in alcune contrade vinifere in discor- 
danza col suolo e col clima, ovvero che sono confusa- 
mente mescolati in moltiplice e capricciosa varietà, e 
surrogando vitigni meglio adatti, di qualità piu scelta, 
e la di cui giudiziosa e sobria mescolanza più conve- 
nevolmente si presti ad assicurare i pregi desiderati 
ne’ buoni vini; sia finalmente generalizzando le buone 
e diligenti pratiche di coltura annuale, che pur sono 
abbastanza bene eseguite in parecchie contrade vinifere 
d’Italia, ma la di cui trascuranza in altre contribusce 
più che non si creda ad imbastardire la vite, ed a de- 
teriorarne il prodotto. 
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Dal momento in cui l’ uva staccata dai tralci è por- 
tata al pressoio cessa di essere una produzione agricola, 
ed ha principio col processo fermentativo del succo del- , 
r uva istessa la creazione di una vera produzione indu- 
striale, cui si diè il nome di vino. L’ industria enologica, 
che fino a pochi anni indietro è stata tradizionale ed 
empirica quasiché dappertutto, ed è consistita nella no- 
stra Italia 0 nel conservar stazionarie le pratiche ere- 
ditate, 0 tutto al più nell' introdurre qualche parziale 
e non sempre giudiziosa imitazione di pratiche usate 
in paesi stranieri, ha cominciato in verità da qualche 
tempo ad essere rischiarata anche fra noi dalla molta 
luce che le scoperte fisiche e chimiche han portata su 
tale industria, ed i metodi di vinificazione cominciano 
qua e là a modificarsi razionalmente per opera di al- 
cuni distinti ed intelligenti enologi, i cui precetti ed il 
cui esempio non è a dire quanto gioverebbe vedere più 
ampiamente diffuso. Però nell’ accogliere favorevolmente 
e nell’ incoraggiare le novità in quanto vanno utilmente 
diffondendosi, non conviene dimenticare che fra le vec- 
chie pratiche prevalenti nei nostri distretti viniferi ve 
ne sono pure di quelle bene indovinate, alle quali il 
lungo uso ha messo il suggello dell’ esperienza, e le ha 
rese più facili e più accettabili specialmente nella pic- 
cola produzione ; e non è giusto perciò nè opportuno 
negare anche ai prodotti di queste pratiche quell’ inco- 
raggiamento che valga a renderle più diligenti e più 
diffuse. Ad ogni modo, nel favorire le novità enologiche 
bisogna tener ben fermo a certe vecchie massime di 
enologia, che i novatori s’inducono assai facilmente a 
violare: è d’ uopo, per esempio, che si guardi a che il 
vino sia veramente vino, ossia non altro che il risul- 
tato genuino della trasformazione del succo dell’ uva -, 
guai se sedotta da certe analogie chimiche l’industria 
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enologica s’incamminasse sulla lubrica via d’ introdurre 
nella manufatturazione del vino sostanze estranee per 
quanto somiglianti sembrino a quelle contenute nell’uva! 
è d’ uopo ritenere che il vino deve prendere i suoi na- 
turali pregi, ed il suo gusto speciale dal suolo, dal clima, 
dal vitigno che lo produce ; lo sforzarlo per inconsulto 
spirito d’ imitazione a somigliare ad altri vini, e spe- 
cialmente a vini stranieri, è impresa assai difficile a 
riuscire, e che, se riuscisse, sarebbe a danno del decoro 
della patria produzione : 1’ aroma {Bouquet) del vino è 
d’ uopo che risulti spontaneo dal naturale sviluppo del- 
r etere enantico che ha luogo nel corso della fermen- 
tazione vinosa ; pericoloso oltre ogni dire è l’ uso di 
droghe tendenti ad accrescere o alterare la naturale 
fragranza del vino ; il fine gusto degli intelligenti con- 
sumatori spregia ed aborre i vini aromatizzati, ed an- 
che il gusto grossolano de’ più inesperti è assai difficil- 
mente adescato da insolite fragranze. 

Uno de’ gravi inconvenienti, che si ravvisa nella in- 
dustria vinifera di parecchi paesi d’ Italia, è 1’ incer- 
tezza ed incostanza de’ prodotti, i quali non tendono 
già a raggiungere tipi bene scelti e ben determinati, 
ma vagano in balia del caso, ovvero si sforzano di cor- 
rispondere a capricciose esigenze ; da ciò procede l’in- 
finita varietà di vini che si incontra non solo in un sol 
distretto vinifero, ma spesso in una sola contrada di 
vigne, e perfino nel prodotto de’ possessi di uno stesso 
produttore. Per rendersi ragione di questo spiacevole 
fatto, bisogna rammentare come non il solo commercio 
coir estero faceva e fa assoluto difetto a tali vini : ma 
le frequenti linee doganali degli antichi ex-Stati met- 
tevano un grave ostacolo anche al commercio de’ me- 
desimi all’ interno dell’ Italia; e per soprappiù la man- 
canza di facili comunicazioni, che pur troppo in molte 
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feracissime provincie italiane si verifica fra i paesi più 
vicini, ha fatto sì che i disgraziati vini di quelle con- 
trade sono stati lungamente condannati ad essere con- 
sumati sul luogo istesso della loro produzione; ciò na- 
turalmente ha reso quei produttori poco interessati a 
ben fare il vino, ed impazienti delle cure che si ri- 
chieggono per ben conservarlo e portarlo a perfetta ma- 
turità ; il vino per tali ragioni fatto negligentemente, 
e venduto prematuramente, ha viziato il gusto de’ con- 
sumatori locali ; ed il cattivo gusto di questi con le sue 
strane e capricciose esigenze ha reagito confermando 
ed accrescendo il difetto e la difformità nella manufat- 
turazione e nella conservazione de’ vini. Importante e 
principale compito delle pubbliche Esposizioni, nelle 
quali tali vini compaiono, è di venir cernendo in cia- 
scun distretto vinifero, fra le troppe svariate qualità di 
vini che vi si producono, quelle che si offrono meno 
deteriorate dalla trascuranza dei produttori, e dalla esi- 
genza del cattivo gusto de’ consumatori locali; e con- 
4 centrando su tali preferibili qualità i più efficaci inco- 
raggiamenti per ottenerne più accurata la manufattura- 
zione, e più diligente la conservazione, venire al punto 
di richiamare così ad un tipo unico o quasi unico la 
produzione di ciascun distretto, la quale, finché manca 
di omogeneità e di costanza, non potrà mai riuscir ad 
acquistare un nome ed un carattere proprio, e far buona 
figura sì sugli interni mercati, che sui mercati stranieri. 

Venendo ora a considerare il vino come merce com- 
merciale, mi duole il dover dire che le sue sorti in 
Italia sotto questo rapporto sono più lamentevoli ancora 
che non sotto il rapporto di produzione agricola e di 
produzione industriale. Infatti, le cifre statistiche ci in- 
segnano che il prodotto di quasi 29 milioni di ettoli- 
tri che si ha in Italia, e che è superiore al prodotto di 
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Ogni altro paese vinifero, non esclusa la Francia, non 
figura nella nostra esportazione media dell’ ultimo quin- 
quennio che per soli 300 mila ettolitri circa ; ma vi è 
di più : la cifra della importazione de’ vini stranieri in 
Italia differisce di poco da quella della nostra espor- 
tazione ; sicché tutta questa enorme produzione vinifera 
allo stato attuale è commercialmente pressoché nulla 
per noi. Or se dovessero continuare a questo modo le 
cose, l’accrescere la produzione agricola (che pur sa- 
rebbe sì facilmente consentito dal suolo e dal clima 
italiano) si risolverebbe in un danno positivo pe’ pro- 
duttori, che già imbarazzati non poco nel costringere 
r interno consumo ad assorbire i loro vini, lo sarebbero 
assai di più se la di loro quantità venisse imprudente- 
mente ad accrescersi ; e l’ istesso miglioramento, che pur 
è sì desiderabile nella produzione industriale, riusci- 
rebbe bensì a gratificare i consumatori locali, fornendo 
ad essi una merce migliore, ma niun economico van- 
taggio procurerebbe ai produttori, che sempre a vii 
prezzo e stentatamente venderebbero i loro prodotti, 
comunque migliorati nella qualità. 

Da queste considerazioni é facile venire alla conclu- 
sione, che per riuscire al generale incremento e miglio- 
ramento della produzione vinifera in Italia, ogni Prin- 
cipal cura, ogni più efficace incoraggimento deve essere 
rivolto a favorire il commercio de’ nostri vini all’ estero, 
ed a promuovere perciò innanzi tutto ne’ vini le qualità 
commerciali delle quali difettano. Ora la prima indi- 
spensabile qualità che deve avere il vino destinato a 
lontano commercio, è di essere condotto a perfetta ma- 
turità e limpidezza dà una buona e non breve conser- 
vazione; poiché, qualunque siasi la naturale bontà dì un 
vino 0 immaturo o mal conservato, esso non può affiron- 
tare un lungo viaggio ed un cambiamento di clima, 
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senza giungere alla sua destinazione o guasto del tutto, 

0 per lo meno alterato in modo da trovare inevitabil- 
mente una sfavorevole accoglienza. Nè conviene illudersi 
sulla difficoltà di procurare alla maggiore parte de’ vini 
italiani questa precipua qualità commerciale, della quale 
pur troppo sogliono esser privi; infatti, abbiamo già no- 
tato come il maggiore numero de’ nostri produttori, av- 
vezzi a fare a fidanza spensieratamente col pronto con- 
sumo locale, nè conoscono abbastanza le pazienti e 
minuziose cure di una buona conservazione, nè sono 
assuefatti a differire la vendita de’ loro vini per atten- 
derne la perfetta maturità, nè sono disposti ad incon- 
trare volenterosi la spesa de’ recipienti e degli altri 
accessorii che pur sono indispensabili per disporre i vini 
ad uno smercio lontano. E d’ altronde, per incontrare 
sui mercati esteri la probabilità di una buona e dura- 
tura ricerca, è d’ uopo non solo presentar vini di qualità 
soddisfacente, omogenea e di costante e sicura ripro- 
duzione ; ma presentarne in quantità abbastanza consi- 
derevole per fissare 1’ attenzione de’ nuovi consumatori, 
€ trovarsi intanto preparati a continuare senza interru- 
zione r offerta a fronte di reiterate e crescenti richieste. 
Il ritardo dunque nella vendita del genere che viene 
per tale ragione sottratto alla pronta consumazione lo- 
cale, r anticipazione di somme per acquisto di recipienti 
ed altri accessorii occorrenti, la spesa di trasporti di 
assicurazioni ec. ; essendo in corrispondenza di una non 
lieve quantità di vino che deve anticipatamente prepa- 
rarsi, e di altre quantità non minori di certo che deb- 
bono venirsi via via approntando, costituiscono un cumulo 
di sacrificii abbastanza gravi pel produttore prima che 

• egli giunga ad ottenere un adeguato compenso a tante 

• sue cure ed a tante sue spese. Or vi è da temere pur 
troppo che non sieno moltissimi fra noi i produttori di 
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vino, comunque intelligenti e volenterosi, ai quali le 
rispettive condizioni economiche permettano tali ritardi 
negl’ introiti, e tali anticipazioni nelle spese. E pure 
bisogna ben persuadersi che se non si comincia dal pro- 
muovere ed incoraggiare efficacemente questi sacrificii, 
la produzione vinifera italiana non potrà rialzarsi ilal 
suo avvilimento. Noi abbiamo notato, che la produzione 
agricola abbonda già di troppo per non doversi veder 
spregiata sui mercati locali, ne’ quali finora si consuma: 
noi abbiamo osservato, che la produzione industriale è 
fuorviata e contrariata ne’ suoi miglioramenti dalla indif- 
ferenza e dal cattivo gusto de’ locali consumatori ; se 
dunque non si principia dallo scegliere quello che vi è 
di meglio nella nostra produzione, e dal trovar modo 
di avviarlo in favorevoli condizioni sui mercati stra- 
nieri, nè si potrà veramente rialzare la produzione agri- 
cola, che langue appunto per difetto di uno sbocco 
corrispondente alla sua quantità, nè si potrà efficace- 
mente avviare la produzione industriale a quei miglio- 
ramenti ed a quelle innovazioni, che pure esigono ad 
ogni modo e cure e spese, e che non troverebbero il 
loro tornaconto se non venisse contemporaneamente 
aperto alla consumazione un più vasto campo, nel quale 
r intelligenza ed il buon gusto de’ consumatori assicu- 
rasse ai migliori prodotti un maggior prezzo. 

Ecco pertanto quali pratiche conclusioni a me sembra 
che possano trarsi dalle premesse considerazioni: 

1“ Allo stato attuale della produzione vinifera ita- 
liana, il più utile incoraggiamento che può darsi alla 
medesima consiste nel promuovere lo smercio de’ migliori 
suoi prodotti sui mercati stranieri. 

2" Conviene perciò innanzi tutto procurare di ri- 
tirare r industria vinifera italiana dalla troppo grande 
varietà de’ suoi prodotti, e venire scegliendo e favo- 
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rendo possibilmente i tipi prevalenti per bontà c per 
importanza, a fine di generalizzarli all’ interno ed ac- 
creditarli all’ estero. 

3“ Stante la bontà e l’ abbondanza del prodotto 
agricolo italiano, non è nè utile economicamente nè lo- 
devole tecnicamente il fargli violenza per piegarlo ad 
imitazioni straniere, e tanto meno falsificarlo con la in- 
troduzione nel vino di sostanze estranee al succo dell’uva. 

4“ Essendo la perfetta maturità e limpidezza del 
vino condizione indispensabile alla commerciabilità del 
medesimo ed alla sua buona comparsa sui mercati stra- 
nieri, conviene farne principale ed indispensabile condi- 
zione di ogni vino che debba essere premiato. 

5“ Ogni espositore di vino che aspiri a conseguire 
un premio, è d’ uopo che, indicando la contrada vinifera 
e la qualità del vitigno che lo produce, dimostri la pos- 
sibilità di una produzione considerevole; indicando il 
metodo di vinificazione da lui seguito, dimostri che esso 
è razionale e tale da assicurare la costanza del pro- 
dotto ; indicando finalmente la quantità che ne ha ve- 
nale, ed il prezzo per cui può rilasciarla, dimostri che 
la sua produzione ha i veri caratteri commerciali. 

Se questi miei suggerimenti troveranno buona acco- 
glienza presso il Giurì dell’ Esposizione di Alessandria, 
e continueranno a prevalere nelle successive Esposizioni 
vinifere, non dubito di asserire che la produzione eno- 
logica italiana se ne avvantaggerà grandemente, nè tar- 
derà ad acquistare quell’ importanza e quel credito che 
a buon dritto le compete. 

Firenze, li 2 novembre 1867. 

F. Db Blasiis. 

Fine. 
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cati esteri. — Necessità di ridurre a pochi e costanti tipi i vini 
che si vogliono accreditare all’estero. — Utilità dell’ associazione 
per condurre a maturità e perfezione le grandi masse di vini 
uniformi, con le quali si possa adeguatamente soddisfare alle 
richieste del mercato estero che si aprisse ai nostri vini. 

Ottava Conferenza 165 

Tema. — Agevolezze ed ostacoli che il miglioramento della cultura 
della vite e della fabbricazione del vino incontra nel sistema di * 
mezzeria. — Istituzioni da promuoversi per favorire la buona pro- 
duzione de’ vini, e il vantaggioso commercio de’ medesimi. — 
Scuole pratiche di viticultura e di vinificazione. — Stabilimenti 
di grandi piantonaie per la sicura ed economica preparazione 
de’ buoni vitigni. — Società enologiche per il perfezionamento 
collettivo di quelle qualità di vini che possono trovare smercio 
all’ estero, e per lo approntamento de’ medesimi in grandi masse 
di qualità uniforme. — Esposizioni e fiere' annuali di vini con 
assegno di premi a chi in più grande quantità, in miglior qualità, 
ed a più basso prezzo li produca. 

Lettera al Giurì destinato per la distribuzione 
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(S)p ere c itello Bìt^sio formato. 

MiMOiLE DEU’AGaiCOLTORE, ovvero Giuda per conoscere, ordinare 
e dirigère le Aziende Rurali, del Comm. ■Prof. Pietro Cuepari, 
Direttore delF Istituto Agrario della R« • Università di Pisa. 
— Un yolnme ....... L. 8. 60. 

ISTRUZIONE TEORICO-PRATICA SUL MODO DI TARE IL TINO E CONSER- 
TARLO, E DELLA COLTITAZIONE DEGÙ DLÌTI E DELLA TIGNA DASSA, 

di Francesco 1)k Bcasiis socio dell’ .\ccademiiv dei Georgolili 
in Firenze. (5* edizione) — Un volume. . . . i .^. ... 8. 60. 

ANNUARIO AGR^O PER U 1860, ornato di Tavole litografiche 
e incisioni in legno ed arridehito di Prospetti di vàrie specie 
utili. all’ esercizio razionale dell’ .\gricol tura ed alla formazione 
delle sliine, eompilato dai signori cavuRer prò tfes.<H>i; Francesco 
C'arrga, coute cavalier professor GcoliAlmo de Cambray Diony, 
professor Pietro Cufpabi, dottor Gustavo Dalo.ss e cavalier 
Luigi de’ Marchesi Ridolpi. — Un volume. ....... 3. 60. 

L’ ARTE DELLA SETA IN FIRENZE, Trattato del secolo -XV pnl>bli- 
cato per la prima volta, e Diaioglù raccolti d.i Girolamo 
Garoiolli. iJn volume 8. — 

DELL’ ARTE DELU LANA IN ITALIA E ;A1L' pTERG, giudicata al- 
l’Esposizione di Parigi 1867. Note di Alessandro Ro.ssi. — 
Un volume. 2. 60. 

DEGLI INTERESSI ECONOUCl DELLA AGRICOLTURA IN ITALIA, saggio 

di Carlo Leardi. — Un volume g, — 


(£>ptxt popolari. 

MANUALE POPOLARE DI ECONOMIA SOCIALE, di Carlo Fontanklli. 
— Un volume L. 1. 70. 

TOLERE É POTERE, per Michele Lb.ssona. (4* edizione) — Un 
volume « 


TITA DI BENIAMINO FRAIOLIN, da Sè medesimo. Nuova- 

mente tradotta dall’edizione di Filadelfia del 1868. ricavata 

STORU DI w mouim otestou, Hcav.t. 

«i No., d. 4.», 

costuu racE KNoium, omì. i« cona.,i..’»’ j 1 V ' 

gmdo gli OsfoDlì, di O.L. CR..K. Saz^o.?. 1 

giese con aggiunta di esempi italiani Iihei a dall 111 

SotORdi. — Un volume. ....... ««ra di Pitm 
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